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I N T R 0 D U C C I 0 N 
Dentro del amplio margen que a la investigaci6n ofrece el 
Staphylococcus Rosenbach, el de mas reciente actualidad as 
sin duda el estudio de su enterotoxina, verdadero agents ca~ 
sal de la toxiinfecci6n par estafilococo. La enterotoxina 
estafiloc6cica que segun NAI produce el satanta par ciento 
de las toxiinfecciones alimenticias, as en los Estados Unidos 
considerada la intoxicaci6n mas frecuente de las producidas 
par alimentos. En Espa~a se sospecha que este tipo de in-
i 
toxicaci6n sea tambi~n frecuente y concretamente en Madrid-
Capital; que al acelerar su progreso y ritmo de vida, empie-
za a asimilar costumbres y habitos alimenticios de moda en 
otras grandes capitales. As! vemos como cada dia es mayor 
el numero de personas que comen fuera de casa en estableci-
mientos publi~os, alimentos preparados o semi-preparados, que 
hace que cualquier brote de intoxicaci6n de este tipo, abar-
que rapidamente a gran numero de personas. Las estadisticas 
sabre este tipo de intoxicaci6n tienen solo un valor relati-
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vo, ya que la mayoria de los casas aislados, curan sin la 
intervenci6n del medico y son solo las intoxicaciones en co-
munidades las que requieren la atenci6n de los funcionarios 
de la Salud Publica. Los brotes aislados de intoxicaci6n 
par alimentos que recoge la prensa diaria, son los que nos 
ponen sabre la pista de este problema. Veamos algunos de 
los mas recientes: El diario "YA" del 19 de marzo del pre-
sante ana, publica en sus paginas - "Mas de once toneladas 
de alimentos han side declarados no aptas para"el consume". 
El ABC del 6 de abril de este mismo ano comunica que, per d~ 
cisi6n de la Comisi6n Delegada de Sanidad de Servicios Tecni 
cos de Madrid, la carne picada solo podra venderse en saqui-
tos de plastico cerradns al vacio y conservados en frigor!fi 
cos. Posteriormente este mismo diario, el 4 de julio del ano 
en curse, publica, "Cien intoxicados en un restaurants de la 
Gran Via durante la celebraci6n de un banquete de bodas". 
La importancia creciente de este tipo de problema, mas el 
heche de que su contenido cientifico se halla aun en plena 
formaci6n, fueron las razones principales que nos anim6 a 
investigar hasta que punta los estafilococos enterot6xicos 
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tienen una relaci6n causal en ellas, ya que como sabemos, 
las intoxicaciones per alimentos a que esta expuesto el hom 
bre, guardan estrecha relaci6n con una serie de variados fas 
tares, entre los que destacan, los habitos alimenticios, las 
condiciones higienico-sanitarias y los factores climaticos. 
Nuestro estudio se centra en la investigaci6n de los estafi 
lococos pat6genos con capacidad para producir enterotoxina 
en alimentos como: carne picada, embutidos de todas las cl~ 
ses y fiambres, de los que se venden directamente al publico 
en los distintos tipos de establecimientos de los dace distri 
tos en que esta oficialmente dividida Madrid-Capital. Hames 
decidido estudiar estes alimentos, par ser los que con mayor 
frecuencia estan comprometidos en este tipo de toxiinfecci6n, 
porque su materia prima, la carne, esta cometida a un gran 
numero de manipulaciones durante su preparaci6n y venta y 
porque estudios de este tipo en Madrid, aun no se han reali-
zado. Con nuestra investigaci6n hecha per distritos, preten 
demos tambien ver que relaci6n exists entre el grade de con-
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taminaci6n de estes alimentos y la categor!a soc~a~ del dis-
trite, y relacionarlo dentro de lo po~ible, a la frecuencia 
de su prasentaci6n clinica; establacer al origen m~s frecuen 
te de esta contaminaci6n y dar una pauta para su profilaxis, 
si esto es posible. 
El presents trabajo comprende una primera parte an la que se 
describen las caracter!sticas mas importantas del german que 
estudiamos, su enterotoxina y los antecedentes del problema; 
en la segunda parte, sa dascriben los medias de cultivo, t~s 
nicas anal!ticas y animales de axperimantaci6n ampleados; en 
la tercara parte, hacemos una breve revisi6n del proceso de 
elaboraci6n usual para este tipo de alimentos y las posibles 
fuentes de contaminaci6n; en la cuarta parte dames los resul 
tados encontrados y las conclusiones a que hemos podido 11e-
gar y en un ultimo capitulo la bibliografia y otras fuentes 
de informaci6n. 
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KOCH en 1878 los vi6 per primera vez en las secreciones su-
puradas de algunos de sus enfermos. PASTEUR en 1880 los 
cultiv6 en medics liquidos. OGSTON en 1881 sena16 su pre-
sencia constants en abscesos agudos y cr6nicos y propuso 
que se le diera el nombre de estafilococos a este tipo de 
german. ROSENBACH e~ 1884 hizo un estudio cbmpleto d~ ellos, 
los obtuvo en cultivos puros, acepta· y difunde el nombre de 
estafilococo y los divide en dos especies: 5taphy1oc~ccus 
pi6genos aureus, y Staphylococcus pi6ge~os albus. PASSET 
en 1885 descuhre una nueva especie de Staphylococo pi6geno 
y la llama citreus. _ 
DEFINICION 
Los estafilococos son celulas de forma redonda u ovalada, 
inm6viles~ que en los medics de cultivo se mul~iplican y 





Enturbian homogeneamente los medias liquidos, y puede obse£ 
varselos formando cadenas cortas, parejas, o pequenos gru-
. pos. En las placas de agar, dan un crecimiento opaco, co-
lonias grandes de color amarillo-dorado, amarillo-lim6n, o 
blanco, segun la especie. Se encuentran en todas partes y 
son la causa mas frecuente de supuraciones localizadas. 
' Son catalasa-positivas, y axidasa-negativas, entre otras 
caracteristicas bioquimicas. La especie tipo, es el estafi 
lacaca aureus de ROSENBACH. No obstante san alga enigmati-
cos y menos canocidos que la mayor parte de las bacterias. 
CLASifiCACION 
Desde los trabajos de ROSENBACH en 1884 hasta las trabajos 
de MOSEL en 1962, se ha venido considerando como tres las 
especies en que puede dividirse el g~nero Staphylococcus: 
Aureus, Albus_y Citreus. ~a producci6n de pigmento, que d~ 
rante mas de media siglo sirvi6 como criteria de clasifica-
ci6n, es consid~rada actualmente insatisfactoria como base 
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de una clasificaci6n taxon6mica. ELEK considera que la pis 
mentog~nesis debe ser abandonada como criteria de clasifi-
caci6n, a pesar de la ven~raci6n de que ha sido objeto par 
generaciones de'celebres bacteri6logos • 
• 
' WILSON y MILES, siguiendo este nuevo criteria reformista, 
proponen como base de una nueva clasificaci6n, la producci6n 
de coagulasa. Asi, consideran dos grupos de estafilococos: 
estafilococos coagulasa-positivos y estafilococos coagulasa-
negatives. Los estafilococos coagulasa-positivos pueden 
dar origen a colonias: ~marilla-oro o Staphylococcus 
Aureus, amarillo-p~lido y blancas o incoloras. Los estafi-
lococos coagulasa~negativos los denomina Staphylococcus 
Albus y estes en el 95% de los casas dan colonias blancas, 
solo el 3% da colonias amarillo-p~lid~ y el 2% amarillo-oro. 
El termino Staphylococcus Citreus, es poco usado, es una 
especie aun mal definida, de dificil diferenciaci6n con·el 
micrococo y produce un pigmento amarillo-verdoso. 
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TINCION 
Los estafilococos se tinen f~cil e intensamente con los co-
1orantes basicos usuales de tinci6n simple. Son grampositi 
vas, aunque algunas veces son descritos como gramnegativos. 
La resistencia a la decoloraci6n durants el· proceso de tin-
ci6n varia con las diversas especies de estafilococos y con 
la edad de la cepa. As!, muchas cepas que son grampositivas 
dentro de las primeras veinticua~ro horas, se hacen 1uego 
gramnegativas a medida que el cultivo envejece. Para obte-
ner un criteria uniforme de tinci6n, hemos tornado estas des 
precauciones: Primerd, utili~ar cultivos j6venes, de no m~s 
de veinticuatro horas. Segundo, no prolongar innecesaria-
mente el pr~ceso de decoloraci6n. Con estas des precaucio-
nes, todos nuestros estafilococos fueron grampositivos. 
MORFOLOGIA 
Los estafilococos son c~lulas redondas a ligeramente ovala-
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das. cuyo diametro oscila entre 0.8-l.D micra. El tama~o 
de los estafilococos varia de una especie a otra y aun den-
tro de una misma especie ya que depends en parte de la edad 
del cultivo y de la composici6n quimica del media en que 
crece. Son inm6viles, no flagelados y no esporulados. Su 
caracter!stica morfol6gica m~s notable es la tendencia a 
presentarse como masas irregulares de c~lulas, sin guardar 
ninguna configuraci6n definida; esta agrupaci6n informs as 
la consecuencia de su divisi6n celular en los tres planes del 
i 
espacio, m~s la tendencia de sus c~lulas hijas a permanecer 
pr6ximas entre si. Estas masas celulares tridimensionales 
se ven casi exclusivamente en las preparaciones en ~resco. 
En los frotis teMidos, las masas celulares estan aplanadas 
y dan el aspecto de laminas celulares irregulares. 
Los estafilococas son descritos como que no poseen c~psulas, 
aunque LYONS, en 1937, asegura haber vista c~psulas en los 
estafilococos de sus cultivos en caldos da tres horas. Es-
tas capsulas desaparecian cuanda el cultivo se hacia viejo. 
Dtros investigadores, no han podido comprobar estas afirma-
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ciones en estudios hechos con cu1tivos j6venes de Staphylo-
coccus Aureus. En 1a actualidad se acepta, que ciertas ca-
pas mucoides, la presentan, perc de manera ocasional. PRICE 
y KNEELAND en 1954 y 1956 respectivamente, estudia~on dete-
nidamente estas cepas mucoides, intentaron tenir su c~p~ula, 
y aunque esta no pudo ser tenida, di6 una importante reacci6n 
capsular, aunque mas debil, que la mayor parte de las capas 
no-mucoides (estafiloc6cicas), lo que permiti6 suponer, que 
casi todas las capas de Staphylococcus Aureus forman peque-
nas cantidades de material capsular. SALL, MUDD y TAUBLER 
en 1961, describieron una pseudo-capsula, que consideraron 
que era producida, par la acumulaci6n extracelular de coag~ 
lasa. 
La disposici6n tipica en "racimas de uva" se abserva con mas 
frecuencia en los medias s6lidos que en los liquidos, aunque 
en estes ultimos, es mas frecuente verlos formando parejas, 
cortas cadenas, o pequenos grupos. 
Su diferencia en cuanto a su agrupaci6n con el estreptococo, 
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a veces puede ser muy dificil o casi imposible si empleamos' 
solo un medic, ya que los estreptococos en los medias s61i-
des, pierden su capacidad de formar cadenas y pueden formar 
grupos peque~os, y parejas similares a las del estafilococo. 
En cambia es facil establecer la diferencia entre ellos, 
cuando empleamos ambos medias, s6lidos y l!quidos. Los pun 
tos diferenciales mas importantas son: 
1. Las cadenas de estafilococos raramente contienen m~s de 
cuatro elementos. 
• 
2. La cadena, es la unidad fundamental del estreptococo. 
3. Cuando el estreptococo sa encuentra formando grupos, e~ 
tos, ganeralmente estan formados par la suma de cadenas. 
METABOLISMO 
Los estafilococos son microorganismos anaer6bios facultati-
vas, perc crecen major en presencia de oxi9eno. Puestos en 
condiciones anaer6bicas, dan colonies planas, y no producen 
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ningun tipo de pigmento segun lo.demostr6 LUBINSKI en 1894. 
Las condiciones aer6bicas le permiten un crecimianto abun-
dante, formaci6n de colonias convaxas y del pigmento dorado 
caracteristico de la especie. 
La temperatura a la que pueden crecer, varia dentro de un 
amplio margen, como lo es entre 12 y 452 C. Su cracimiento 
mas rapido.lo hacen a 372 c. 
El pH 6ptimo para su crecimiento est~ entre 7.4-7.6, es de-
cir, ligeramente alcalino, aunque muchas especies crecen 
bien, en un media fuertemente ~cido como es un pH de 4.0-
5.0. 
HUGHES en 1932 y mas tarde KNIGHT en 1935, estudiando los 
requerimientos nutritivos del Staphylococcus Aureus, descu-
brieron que eran dos los factores esenciales para su crecimie~ 
to: el ~cido nicotinico y la tiamina. GROSSOWICZ y BERGNER 
en 1943, demostraron la importancia del acido nicotinico en 
el metabolismo glucide del Staphylococcus Aureus. El papal 
.. 
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de la tiamina es de catalizador en el proc~so de oxidaci6n 
del acido piruvico. Los estafilococos pueden sintetizar 
riboflavina, segun lo demostr6 O'KANE en 1941. 
Los estafilococos no son de los m~s exigentes microorganis-
mos en requerimientos nutritivos. Crecen facilmente en me-
dias que contengan extracto de carne y peptona, aunque au 
crecimiento se ve incrementado, cuando se usa agar-sangre. 
FILDES en 1936, demostr6 que los estafilococos puestos en 
condiciones aer6bicas, pod!an crecer en medias completamente 
sinteticos, siempre que estes contengan: glucosa, cloruro 
s6dico, 14-aminoacidos y las dos vitaminas bacterianas esen 
ciales - acido nicotinico y tiamina-., Otros factores de cr.a, 
cimiento son: el calcic, potas~o y magnesia. Al igual que 
las demas bacterias-parasitas, el estafilococo necesita az~ 
fre organico para su crecimiento, que lo obtiene del amino-
acido, cistina. GLADSTONE en 1935, demostr6 que los estafi 
lococos no crecian, cuando eran puestos en atm6sferas priv~ 
das completamente de di6xido de carbona • 
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Aunque las necesidades nutritivas varian segun las capas, 
de una manera general podemos decir, que las cepas reci~n 
aisladas de Staphylococcus Aureus son exigentes en sus re-
querimientos nutritivos, esto hace que los medias puramente 
sinteticos.requieren una gran cantidad de amino~cidos, fun-
damentalmente: cistina, leucina, prolina, valina, glicina, 
~cido aspartico, fenilalanina y arginina. Perc estes bac-
terias pueden "entrenarse" mediante pasos sucesivos per 
medias gradualmente mas sencillos, para que crezcan en au-
sencia de todos o la mayor parte de los aminoacidos que 
fueron necesarios para el crecimiento de la cepa original. 
EVANS en 1948, hizo notar que los estafilococos coagulasa-
positivos, eran capaces de crecer en un media sint~tico pri 
vade de biotina, mientras que los coagulasa-negativos no lo 
hac.!an. 
Los cultivos viejos de Staphylococcus Aureus y el Staphylo-
coccus Albus son gradualmente menos exigentes en sus reque-
rimientos nutritivos. 
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PRODUCCION DE PIGMENTO 
Aunque la formaci6n de pigmento es una caracter!stica va-
riable, usada durante aNos y actualmente desechada como ba-
se de su clasificaci6n, tiene importancia pr~ctica por estar 
siempre presents en los cultivos puros primaries. En gene-
ral podemos decir que los estafilococos son buenos product~ 
res de pigmento. As!, los estafilococos coagulasa-positivos 
o Staphylococcus Aureus pueden producir pigmento: amarillo-
oro o amarillo-p~lido y a veces blanco. Los coagulase-neg£ 
tivos, o Staphylococcus Albus, producen mayormente pigmento 
blanco, menos frecuentemente amarillo-p~lido y solo ocasio-
nalmente amarillo-oro. 
La temperatura 6ptima para la formaci6n de pigmento as lig~ 
ramente inferior a la temperatura 6ptima de crecimiento, es 
decir, par debajo de 372 C. LUBINSKI en 1894, seNal6 que 
tanto el oxigeno como el di6xido de carbona eran elementos 
esenciales para su producci6n. 
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ABD-EL-MALEK y GIBSON en 1948, aconsejaron un agar que con 
tenga patata con e1 33% de leche, como el mejor medic para 
estudiar la pigmentog~nesis, ya que seg6n 1o demostr6 
JOHNSON en 1956, el calcic es esencial para su formaci6n. 
Sustancias tales como e1 monofosfato de g1icerol y el mono-
acetate estimu1an la pigmentaci6n. Factores fisicos como 
humedad, temperatura, y tensi6n de oxigeno inf1uyen sabre 
. 
la intensidad de la pigmentaci6n; 1a calidad, guarda re1a-
i 
ci6n con la composici6n del media y la 1ongitud de onda de 
la luz que recibe el cultivo seg~n 1o demostrara STEUER en 
1955. LUBINSKI en 1894, demostr6 que la capacidad de prod~ 
cir pigmento sa pierde al hacer subcultivos en caldos y man 
tenerlos por tiempo prolongado, o al hacer subcu1tivos en 
condiciones de anaerobiosis. 
REACCIDNES BIDQUIMICAS 
La actividad bioquimica de los estafilococos es muy diversa, 
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varia de una cepa a otra y no permits hacer una clara dife-
renciaci6n entre el estafilococo y otras cocaceas. De ahi 
que muchos autores piensen que la fermentaci6n de los az6cA 
res usuales y alcoholes polih!dricos carecen de importancia 
diferencial. 
De todas las caracteristicas bioqu!micas, la fermentaci6n 
del mannitol es sin duda la m~s importante. EVANS en 1948, 
demostr6 la estrecha relaci6n que existe entre la fermenta-
ci6n aer6bica del mannitol y la producci6n de coagulasa. 
Actualmente se considera que solo los estafilococos coagulA 
sa-positives lo fermentan. 
Practicamente todos los estafilococos son rojo-metilo y 
VOGES PROSKAUER positives, aunque las cepas coagulasa-neg~ 
tivas produzcan una reacci6n mas bien lenta, debil y tard!a. 
Todos son catalasa-positivos, salvo raras excepciones. Oxi 
dasa-negativos. Indol-negativos. Todos las estafilocacos 
fermentan los siguientes azQcares: lactosa, sacarosa, mal-
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tosa, glicerol, manosa, fructosa, y eritrol. Los estafilo-
cocos no fermentan: el Inositol, Dulcitol, L-Xilosa, Ramnosa, 
L-Arabinosa, Adonitol, D-Sorbitol, Celobiosa, Dextrina. La 
fermentaci6n de la: Rafinosa, Inulina y Salicina es varia-
ble. 
La mayor parte de las cepas de Staphylococcus Aureus y solo 
una peque~a proporci6n de los otros tipos de estafilococos, 
producen las siguientes reacciones: 
1. Producen amoniaco a partir de la peptona y la arginina. 
2. Hidrolizan la urea. 
3. Reducen los nitrates a nitrites. 
4. Producen gelatinasa. 




Estes agentes fueron descubiertos por TWORT en 1915. Son 
virus filtrables que parasitan a las c~lulas bacterianas. 
Estan formados de una cabeza prot~ica que contiene ~cido 
nucleico y una cola tambi~n proteica. Se saba que cuando 
se produce una infecci6n par fagos, se producen los siguien 
tes fen6menos: Durante el primer momenta, el bacteri6fago 
inyecta su ~cido nucl~ico en el interior de la celula bact~ 
i 
riana, dejando fuera su cubierta prot~ica. Luego, una de· 
estas dos casas pueden suceder: 
lQ La fase l!tica o ciclo vegetative del crecimiento f~gico, 
0 
22 £1 establecimiento de un estado lisogenico. 
Durante la fase litica, el acido nucleico inyectado es el 
material genetico del fago y el que inicia la formaci6n de 
las nuevas particulas fagicas q~ se producen durante los 
primeros treinta minutes y que estas a su vez pueden dar 
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cientos de nuevas particulas. La bacteria luego sa rompe 
dejando en libertad a estes nuevas fagos. 
Durante el estado lisogenico, la genoma (serie complete de 
factores hereditarios) del fago, se asocia con la genoma de 
la bacteria, dando lugar a un nuevo estado llamado pro-fago. 
Los fagos que se multiplican exclusivamente par el ciclo 
litico, se denominan fagos virulentos, y aquellos que llegan 
i 
hasta la fase de profago, se llaman fagos moderados. 
El descubrimiento que TWORT hizo en 1915, la 11ev6 a cabo 
sabre un cultivo de estafilococos aislados de los linf~ticos 
de ternera. Este observ6 que se producian unos curiosos cam 
bios degenerativos, que inevitablemente le 11amaron la aten-
ci6n. En las recientes decadas y gracias a los estudios ini 
ciados par DELBRUCK, son hoy ampliamente conocidos y usados 
como modele, para estudiar el comportamiento genetico y otros 
experimentos sabre bacterias. Pero hay que reconocer que 
gracias a los trabajos de D'HERELLE publicados en sus tres 
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monografias, de 1921, 1926 y 1930, e1 mundo conoce hoy.con 
1ujo de deta11es, todo 1o re1acionado al estudio de los bas 
teri6fagos. 
CLASIFICACION CON BACTERIOFAGOS 
La aplicaci6n de los fagos para clasificar a los estafilo-
cocos se debe en gran parte a los trabajos de BLAIR. Su 
empleo es util, cuando los m~todos bioqu!micos y serol6gicos 
corrientes fracasan. 
BURNET y LUSH en 1935, observaron como los bacteri6fagos 
se comportaban de manera distinta frente a diferentes capas 
de estafilococos. Ellos senalaron ya la posibilidad de una 
subdivisi6n de estes germ~nes mediante el empleo de estes 
fagos. As!, en 1938, WILLIAMS y TIMMINS hicieron una prim~ 
ra clasificaci6n empleando este metoda. Desde ese entonces 
se han ida descubriendo diferentes lisotipos, muchos de 
ellos relacionados entre si, lo que ha permitido establecer 
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cuat~o grupos, con treinta y un fagos diferentes. Posterio~ 
mente se anadi6 el grupo M o grupo miscelaneo, qua comprende 
nueve fagos de dificil clasificaci6n. A los fagos se los 
denomi·an con numeros arabicos, perc hay algunos que para 
diferen~iarse se acompanan de una letra mayuscula. 
No se pos~en aun los datos suficientes para precisar con 
exactitud: la distribuci6n de los diversos lisotipos segun 
la procedencia del estafilococo, sus caracter!sticas bioqui 
micas o anti~~nicas y su resistencia a los antibi6ticos. 
Aunque este metoda fue usado par primera vez con el bacilo 
t!fico, su empleo es util para estudios epidemio16gicos del 
estafilococo, aspacialmente cuando la fuente de infecci6n 
primaria as un portador humane. 
Se ha dicho de la clasificaci6n con fagos, que es poco pra£ 
tica, ya que requiere poseer toda una gama de virus bacteriA 
les. Para trabajos sistematicos se recomienda emplear un 
minima de veitiuno, que son los siguientes: 
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Grupe I : 
-
29; 52; 52A; 79; 80. 
Grupe I I: 
-
3A; 3B; 3C; 55; 71. 
Grupe III: 
-
6 ; 7 42E; 47; 53; 54; 75 y 77. 
Grupo IV: 42D. 
Grupo M: 
-
81 y 187. 
Su tecnica es sencilla, consists en inocular a la superficie 
de una placa que contenga agar nutrients con las capas que 
se quieran tipar, cada miembro de los diferentes grupos de 
fagos. Despues de un corte periodo de incubaci6n se puede 
ver como el crecimiento bacteriano confluente es interrumpi 
do par zonas de lisis, producidas per los fagos que han at~ 
cado a esas capas. Cuando la prueba es negativa, el creci-
miento bacteri~no se produce sin ninguna interrupci6n. 
PRODUCCION DE TOXINAS 
VAN DER VELDE y colaboradores en 1894, observaron como cia£ 
tas capas de estafilococos puestas en condiciones adecuadas, 
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producian sustancias t6xicas. PARKER en 1924, trajo a la 
actualidad de entonces este problema. Estudiando el filtr£ 
do de estas sustancias t6xicas comprob6 que produc!an: he-
m61isis;destrucci6n de leucocitos; que su inoculaci6n in-
tradermica en conejos o cobayas produc!a necrosis y que cua~ 
do era inyectada en ratones, produc!a un cuadro tox~mico de 
consecuencias fatales. BURNET en 1929 y GENGOU en 1932, e~ 
tudiando nuevamente estas acciones, 11egaron a la conclusi6n 
de que todos estes efectos eran producidos par una misma 
toxins. Aun en la actualidad, se discute si es una misma 
toxina con varias acciones o varias toxinas. Sa saba ac-
tualmente, y existe un acuerdo general sabre ella, de que al 
estafilococo produce varias sustancias t6xicas y gran n6mero 
de enzimas, y que la formaci6n de estas toxinas es una pro-
piedad que solo la poseen las capas pat6genas del estafilo-
coco, es decir, el Staphylococcus Aureus, principalmente. 
Hoy se acepta que los estafilococos producen par lo menos, 
cuatro Lisinas o Estafilolisinas, ademas de: Leucocidina, 




Actualmente se conocen las siguientes estafilolisinas: 
alfa, beta, gamma, delta y ~psilon. 
Estafilolisina Alfa: Lisa los .hematies del conejo y de ov~ 
jas, pero no tiene acci6n sabre las celulas humanas ni del 
caballo. Posee una fuerte acci6n letal, una debil acci6n 
dermonecr6tica y una ligera acci6n similar a la leucocidina. 
Necesita para su producci6n de anhidrido carb6nico, ox!geno 
e iones de magnesia a manganese. Es inhibida par los agen-
tes quelantes. Predomina en las capas que son pat6genas p~ 
ra el hombre y su formaci6n esta relacionada con la producci6n 
de coagulasa. 
Estafilolisina Beta: Lisa los hemat!es de oveja, para esta 
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acci6n se produce al ser sometidos a temperaturas de incub~ 
dora y de regrigerador respectivamente. Cuando los hemat!es 
son incubados a 372 C, la lisis no se produce, salvo que se 
encuentre en concentraciones muy elevadas perc cuando el 
cultivo se enfria, o se somete a la temperatura del refri-
gerador, la lisis se produce. 
Carece de actividad hemolitica frente a los hematies de co-
nejo, caballo y del hombre. Su actividad letal es escasa y 
no tiene acci6n dermonecr6tica. Para su producci6n no re-
quiere anhidrido carb6nico, ni ox!geno, perc si, iones de 
magnesia o manganese. Los agentes quelantes estimulan su 
actividad. La producen los estafilococos de origen animal. 
Estafilolisina Delta: fu~ descubierta par WILLIAMS y HARPER 
en 1947, quienes observaron que en una placa de agar sangre 
incubada en atm6sfera con anhidrido carb6nico, se produc!a 
hemolisis que no era evitada par las antitoxinas alfa ni 
beta. MARKS y BAUGHAN en 1950, confirmaron estes hallazgos 
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y demostraron que esta nueva 1isina podia ser facilmente 
identificada porque tiene la particularidad de producir la 
lisis de los hematies lavados del hombre y del caballo a 
37Q C de temperatura. Esta lisina posse solo una ligera as 
tividad dermonecr6tica, leucocidal y letal. La mayor parte 
de sus cepas requieren para su producci6n, agar y oxigeno. 
Inmunologicamente es diferente de las des lisinas anterio-
res. Es sin duda la de mas amplia actividad hemol!tica, li 
sa ademas, los hematies del mono, rata, rat6n, oveja y con~ 
jo. Su titulaci6n maxima la alcanza en cultivos de 48 horas 
de incubaci6n y no en los de 96 horas, como lo hacen las li 
sinas alfa y beta. Predomina en las capas pat6genas para el 
hombre y su formaci6n esta relacionada con la producci6n de 
coagulasa. 
Estafilolisina Gamma: Descubierta en 1936 par MORGAN y 
GRAYDON. Es inmunologicamente diferente de las lisinas alfa, 
beta y delta, aunque muchas veces es confundida con la lisina 
alfa II. Su existencia es aun discutida. 
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Estafilolisina Epsilon: Tiene la particularidad de que solo 
la producen los estafilococos no-pat6genos. Se saba poco de 
ella. Su existencia es discutida. 
El 95 par ciento de las capas coagulasa-positivas producen 
estafilolisina alfa a delta. El 82 par ciento producen am-
bas formas. Las capas pat6genas de origen animal, las pr2 
ducen perc en un muy bajo porcentaje. 
ENTEROTOXINA 
DACK y colaboradores en 1930, demostraron que las intoxica-
ciones alimenticias sa producen par ingerir cultivos de ca-
pas de estafilococos que forman enterotoxina sin celulas. 
La formaci6n de la enterotoxina es una propiedad completa-
mente diferente de las otras que tiene el estafilococo. 5£ 
lo la poseen ciertas cepas de estas bacterias coagulasa-po-
sitivas, perc no todas. Hasta el momenta actual no hay ma-
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nera de saber a identificar par metodos directos, cuales son 
las cepas enterot6xicas, lo sabemos, solo despues de compr2 
bar la formaci6n de la toxina. Siguiendo la clasificaci6n 
fagica, sabemos que muchas de las capas enterot6xicas ast'n 
comprendidas en los tipos 6; 47 y 42D, perc no todas las c~ 
pas de estes grupos son enterot6xicas. 
DOLMAN y WILSON en 1938 y 1940 respectivamente, prepararon 
un media de crecimiento que ellos consideran que es el major 
para la formaci6n de la enterotoxina. Este consists en un 
agar semis6lido que despu~s de sembrado requiere una incub~ 
ci6n de cuarenta horas en una atm6sfera del 10-30% de anhi-
drido carb6nico. 
Para estudiar su existencia y su poder pat6geno, original-
mente se emplearon voluntaries humanos y monos. DOLMAN y 
WILSON y COCKCROFT en 1936, comunicaron que era posible de-
mostrar la presencia de 1a enterotoxina, si se destruia an-
tes, sea par el calor, o par la forma1ina, a neutralizando 
con antisueros, las toxinas alfa y beta, ya que su inyecci6n 
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intraperitoneal en gatitos producia v6mitos y diarr~as. 
El animal de prueba debe pesar entre 350 y 700 gramos y lo 
que se inyecta es un filtrado de cultivo libre de celulas 
en cantidad de 1-3 mililitros. Si existe enterotoxina en 
este filtrado, despues de media hera de la inyecci6n, el 
animal experiments v6mitos paroxisticos de tipo proyectil, 
asociado con diarreas, seguido de una falta de estabilidad 
en sus pasos y un estado de laxitud y debilidad del que sa 
repone completamente al cabo de varias horas. 
Actualmente se discute sabre la especificidad de esta prue-
ba. Para algunos no tiene valor y para otros es la unica 
prueba de confianza. Asi MATHESON y THATCHER en 1955, vol-
vieron a estudiar este problema, re-examinando la inyecci6n 
intraperitoneal en el gatita y terminaron par canfirmar am-
pliamente las trabajos de DOLMAN y colabaradores. 
Se ha sugerido atros m~tadas para demostrar la presencia de · 
la enterotoxina tales coma: inyecci6n intravenosa en el c2 
neja, en el mana, o la administraci6n oral en gatitos. 
SURGALLA, BERGDOLL y DACK en 1953, estimaron que los orga-
nismos m~s sensibles, son los voluntaries humanos, seguido 
par el Macaccus Rhesus, considerado como el mejor animal de 
experitaent&cidn. Ellos recomiendan aceptar el v6mito como 
el t1nico aigno clerto de una reacci6n positiva cuando la 
prueba es dada po~r vf~ oral. Desafortunadamente, los monos 
son menos s·uceptibles ·a la enterotoxina que el hombre y se 
hacen tolerantes a ella muy facilmente. El chimpance as 
aparentemente m~s suceptible que el Macaccus Rhesus segGn lo 
demostr6 WILSON en 1959. Entre los humanos la sensibilidad 
es muy variable, solo unos pecos son aparentemente refractA 
rios a la en~erotoxin~ administrada per via oral. 
Actualmente se discute sabre su pretendida estabilidad fran 
te al calor. La enterotoxina resists la temperatura de 
ebullici6n durante quince a treinta minutes o mas en un me-
die neutro, perc se destruye completamente en el autoclave. 
El modo de acci6n de la.enterotoxina no est~ del todo acla-
rado. Segun los trabajos de BAYLISS en 1940 sabre gatos, y 
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de SHAUGHNESSY, REEDy MICHAEL en 1942 sabra conejos, la 
acci6n de la enterotoxina as perif~rica y no central; actOa 
sabre la terminaci6n de los nervios sensitives o sabre el 
musculo lise del intestine delgado. Otros piensan que se 
trata de una neurotoxins, que se a:.bsorbe del intestine y que 
el v6mito sa p~oduce por est!mulo directo sabre el centro del 
v6mito. 
Hasta ahara, se conocen cuatro tipos inmuno16gicos de ente-
rotoxina, denominados A,B,C y D y se sospecha que existan 
otros. Estas, son consideradas como proteinas puras cuyo 
peso molecular oscila entre 30.000 y 35.000 con escaso o niL!. 
gun poder antig~nico. 
La enterotoxina A, es producida per la cepa l96E o ATCC 
13565 del Staphylococcus Aureus. Es la mas importante y la 
que produce mayor numero de intoxicaciones. fu~ purificada 
parcialmente per CASMAN en 1960. SCHANTZ y BERGDOLL la han 
obtenido recientemente en estado puro. Para su producci6n 
no requiere ninguna atm6sfera especial, y su oxigenaci6n 
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esta determinada per el volumen del cultivo empleado. 
CASMAN y BENNETT recomiendan el siguiente medic para au pr~ 
ducci6n: 
Su composici6n por litre es: 
Citrate de hierro . . . . . . . . . . . . . . . . 25 
fosfato monopotasico ••••••••••••• 1 
fosfato dipotasico ••••••••••••••• l 
Sulfate de magnesia •••••••••••••• 0.2 
1-Cistina •••••••••••••••••••••••• 25 
Acetate s6dico ••••••••••••••••• ~. 7 
l-Tript6fano ••••••••••••••••••••• 75 
N-Z Amina A . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Pantotenato calcico •••••••••••••• 
Clorhidrato de tiamina ••••••••••• 
Acido nicot!nico . . . . . . . . . . . . . . . . . 
















___ .._.._., ____ _ 
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La enterotoxina B, as producida par la cepa 243 o ATCC 14458 
del Staphylococcus Aureus. Esta es la 6nica cepa que la pra 
duce sin mezcl~s. DACK emple6 originalmente la cepa 56 qua 
posteriormente fu4 desechada porq~e la produc!a mezclada 
con peque"as cantidades de enter~toxina A, aunque su rendi-
miento era superior a la cepa 243. fud la primera enterotoxi 
na obtenida en estado pure, y as la que sa encuentra con me-
nos frecuencia en los cases de intoxicaci6n humans. Quimi-
camente esta formada par una cadena 6nica de polipdptidoa 
en la que predominan la lisina y el 4cido asp4rtico. 
SURGALLA y colaboradores recomiendan para su producci6n el 
siguiente medic: 
Su composici6n per litre es: 
Caseina hidrolizada •••••••••••••• 15. gramos 
Acido nicot!nico ••••••••••••••••• 1.23 miligramos 
Clorhidrato de tiamina ••• '........ 50. microgramoa 
Gl ucosa • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 2. 2 5 gramoa 
Requiera ajustar el pH a 7.6 antes de eaterilizar en el 
autoclave. 
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WAGMAN y colaboradores en 1965, estudiaron las propiedadas 
fisicas de la enterotoxina B y seg6n estes autores, el punta 
isoi6nico de esta enterotoxina, requiere un pH de 8.55 y un 
punta isoel~ctrico con un pH de 8.6. 
En cuanto se refiere a la enterotoKina C y D, haste al mo-
menta presents no ha side posible identificar las capas del 
estafilococo productoras de ellas. BERGDOLL en 1965, aeon-· 
sej6 el siguiente media para la producci6n de la enterotoxi. 
{ 
na C: 
Su composici6n par litre es: 
N-Z amina NAK •••••••••••••••••••• 30 gramos 
Hidrolizado de proteina en po1vo • 30 gramos 
Niacina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 miligramos 
Tiamina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 5 mi1igramos 
Agua destilada •••••••••••••••••• 1000 mililitros 
Ajustar el pH a 7.6. 
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Hasta el momenta presents existe poca informaci6n sabre las 
propiedades fisico-qu!micas de las enterotoxinas C y D. 
PRODUCCION DE COAGULASA 
LOEB en 1904, fue el primero que descubri6 esta propiedad 
que tienen ~iertas capas de estafilococos de coagular el 
plasma. Posteriormente sus experiencias f~eron confirmadas 
par MUCH en 1908. Desde entonces, este fen6meno ha sido og 
jete de amplios y profundos estudios. Muchas t~cnicas sa 
han empleado para estudiar esta propiedad, per~ probable-
mente la~ major sea la descrita par fiSK en 1940. Los majo-
res resultados se obtienen con plasma humane o de conejo, 
citrata~o, oxalatado o heparinizado. Existen dos maneras 
de investigar esta propiedad. Una, la llamada prueba del 
tuba o prueba de coagulaci6n, la otra prueba se hace sabre 
el portaobjetos, o prueba de aglutinaci6n. 
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La prueba del tube o de coagulaci6n, requiere caldo cultivA 
do fresco, maximo de una neche de incubaci6n. Sa emplea 
un mililitro de este caldo que se mezcla con un mililitro 
de plasma diluido al l/10 en soluci6n salina. La mezcla sa 
incuba a 372 C per un tiempo de tres a seis horas; si du-
rante este tiempo no aparecen coagulos sa debe dejar a la 
temperatura ambiente durante toda una neche y volver a exa-
minar los resultados. Es aconsejable emplear tubas testigos, 
pudiend9 estes contener o solamente plasma, o plasma inoculA 
do con estafilococos coagulasa-negativoa, etc. Se debe te-
ner la precauci6n de no emplear medias que contengan carbo-
hidratos fermentables o mertiolato. MUCH en 1908, observ6 
que los estafilococos que coagulaban el plasma eran tambi~n ' 
aglutinados per ~l mismo. 
La prueba sabre el portaobjeto o prueba de aglutinaci6n, 
consiste en mezclar sabre este, una gota de plasma y otra 
del caldo cultivado fresco, produci~ndose la formaci6n de 
grumos visibles a simple vista cuando la prueba es positiva. 
n 
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Esta demostrado que en la coagulaci6n del plasma sa producen 
des fen6menos. En primer lugar, reaccionan por parte de la 
bacteria, una sustancia que esta produce y que se canoes con 
el nombre de procoagulasa. Par parte del plasma, un co-fa£ 
tor o activador plasmatico que esta presents siempre o casi 
siempre en el plasma. De ~sta interacci6n se produce o foL 
ma la coagulasa que es el verdadero agente coagulants. Es 
en la segunda fase, cuando de produce la coagulaci6n del 
plasma, par la acci6n de esta coagulase. 
,. 
Como se ve y en sentido estricto, lo que las bacterias pro-
ducen es la pro-coagulasa, perc que comunmente se la llama 
coagulasa. 
El co-factor o activador plasmatico tiene mucha similitud 
con la protrombina, perc as posible separarlo de este por 
filtraci6n con filtros de SEITZ que retienen la protrombina. 
Este factor plasmatico sa encuentra irregularmente distribui 
do en las diferentes especies. animales, esto explica el com-
portamiento de los plasmas ante la prueba de la coagu-
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lasa. As!, vemos como las estafilocoagulasas coagulan el 
plasma humane, de conejo i de caballo, pe~o no el de rata, 
rat6n o cobayo. 
La presencia en la sangre del co-factor plasmatico, guards 
relaci6n con la suceptibilidad de los animales a las infec-
ciones par estafilococos, as! par ejemplo: la rata, el 
rat6n y el cobayo que carecen de ~1, o lo poseen en m!nimas 
proporciones, son relativamente resistentes a este tipo de 
infecci6n segun pruebas experimentales hechas con estafilg 
cocos coagulasa-positivos. 
Estudios recientes han puesto en evidencia que existen des 
tipos de coagulasa. Una, que esta unida a la c~lula, o COA 
gulasa conjugada, y otra denominada coagulasa-libre, o no-
conjugada. 
La coagulasa conjugada o unida a la celula es la que inter-
visne en la prueba de aglutinaci6n sabre el portaobjeto. 
La coagulasa libra es la que interviene en la prueba de co~ 
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gulaci6n o prueba del tuba y puede obtenerse en forma pura 
par precipita~i6n salina y fragmentaci6n posterior con eta-
nol segun lo demostr6 BLOBEL y TAGER. Es de naturaleza pr~ 
t~ica y como consecuencia las enzimas proteoliticas la inas 
tivan facilmente. Es relativamente resistente al calor, s~ 
lose inactiva parcialmente con 100~ C durante treinta min~· 
tos. Tiene escaso o ningun poder antigenico y segun los e~ 
tudios serol6gicos de DUTHIE, existen par lo manes cuatro 
grupos distintos, designados como A,B,C y D. 
Se ha comprobado que el co-factor o activador plasm~tico no 
~~ necesario para la prueba de aglutinaci6n sabre el porta-
objeto, ya que ~sta se produce en ausencia de este, perc en 
presencia del fibrin6geno y solo con organismos lavados. 
Esto explica el comportamiento de algunos plasmas como el 
del rat6n, refractario a la prueba del tuba, perc que da 
buenos resultados con la prueba de aglutinaci6n sabre el 
portaobjetos. 
La prusba de aglutinaci6n, tiene a su vez la ventaja que pe~ 
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mite emplear el plasma tratado con merthiolate, cuyo usc 
esta contraindicado para hacer con ~1 la prueba de coagula-
ci6n en el tube. La prueba de aglutinaci6n, es 6til para 
estudios rapidos y de gran escala y teniendo en cuenta cie~ 
tas precauciones, sa puede identificar hasta el 88~ de los 
est-'; filococos coagulasa-posi tivos, sin falsas reacciones p.e, 
sitivas. 
EKSTED y NUNGESTEA en l955, dem9straron que la coagulase ill 
hibe de manera importante el poder bactericide del suero 
normal para los estafilococos y aunque sa· desconoce el mecA 
nismo, sa saba que no actus sabre el metabolismo respirato-
rio de las celulas. 
La producci6n de coagulase parece ser exclusive _del Staphyl.e, 
coccus Aureus, aunque ocasionalmente tambien la pueden pro-
ducir otras bacterias tales como: Pseudomonas Aeruginosa; 
Serratia Marcescens; Escherichia Coli; y Bacillus Subtillis; 
y algunas cepas de Actinomices y la Pasteurella Pestis. 
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PATOGENICIDAD 
Desde el punta de vista de la patagenicidad, las estafilo-
cocas han side divididos en pat6genos y no-pat6genos, cla-
sificaci6n ~sta que ha side bien acogida. El principal re-
presentante del grupo pat6geno es el Staphylococcus Aureus. 
Este produce un gran numero de sustancias t6xicas y edemas 
de ser pat6geno para el hombre, lo es para· el conejo, y en 
menor proporci6n para e1 rat6n,y el cobayo. Los no-pat6g~ 
nos 11amados tambi~n Staphylococcus Albus, engloban todos 
aquellos estafilacocos que no producen toxinas y que son 
in6cuos para los animales antes mencionados. 
En el hombre el estafilococo dorado se encuentra alojado 
en los orificios anteriores de la nariz, en casi el 50% de 
la poblaci6n humana, perc las lesiones que el produce son 
con mucho, menos frecuentes. La mayor!a de las veces,· pro-
duce lesionas· cut~neas tales como inflamaci6n del aparato 
pilo-sebaceo, con formaci6n de pus, que se drena atrav~s 
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de la piel dejando su curaci6n cicatriz. Otras veces, forma 
vesiculas intra-epid~rmicas que se rompen y luego curan sin 
dejar cicatriz. Se ha vista que tambi~n infectan heridas, 
producen osteomielitis, septicemia y solo raramente una forma 
especial de bronconeumonia de consecuencias fatales. El BA 
tafilococo penetra par la piel macroscopicamente intacta. 
El Staphylococcus Albus, produce lesiones cut~neas ligeras 
como, pustulas de acne, absceso~ puntiformes y otros estados 
supurados, menos importantes de la pial. Sin embargo no sa 
duda y aunque raramente sucede, puede producir septicemia 
cr6nica, endocarditis bacteriana subaguda, sobretodo en peL 
sonas con v~lvulas cardiacas enfermas, en los que aparece 
espontaneamente, o en aquellos que han sufrido una interven 
ci6n cardiaca. 
El Staphylococcus Aureus produce mastitis, en las vacas, ov~ 
jas y cabras. Septicemia, en el cordero. Artritis supurada, 
en pollos y otras aves domesticas. 
- 45 -
INFECCION EXPERIMENTAL EN El HOMBRE 
Es hist6rico el original experimento realizado par GARRE en 
1885, quien frotando estafilococos en la pial de au brazo, 
consigui6 la formaci6n de forunculos. Posteriormente, 
ALMQUIST en 1891, se inocul6 estafilococos extraidos de un 
case de p~nfigo neonatal, que le produjo vesiculas de un 
centimetre de di~metro. Estas y otras experiencias hechas 
en voluntaries humanos, sirvie~on para saber que para que 
un forunculo se forme, sa necesita par lo manoa un mill6n 
de estos microorganismos. Aunque se ha conseguido produciL 
lo con manor numero, disminuyendo la defense natural de la 
pial mediante la humedad. 
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ANTECEDENTES DEL PROBLEMA 
En Espana, existe relativamente pecos trabajos publicados 
sabra este tema y los que existen sa deben en gran parte a 
investigadores veterinaries. Tampoco se ha podido a6n de-
terminar con exactitud el numero de brotes epidemicos habi-
dos hasta la presente. La benignidad y transitoriedad del 
cuadra clinico; mas el descanocimiento par parte de las au-
toridades sanitarias, par no ser ,sta una enfermedad de de-
claraci6n obligataria, han side las principales rezones de 
la minusvalia cientifica. 
Asi vemos como es en el ana 1945 en que se conocen los_pri-
meros casas y solo diez anos mas tarde, en 1955, L. SAIZ 
MORENO presenta el primer trabajo sabre este tema, titulado 
"I ntoxicaciones Alimenticias Provocadas par Estafilococos"., 
durante la V Reuni6n de Sani tarios· · Espanoles. 
En este mismo ana, aparecen otros trabajos sabre este tipo 
de intoxicaciones, de los veterinaries BLANCO y OVEJERO, p~ 
blicados en el "Libro-Homenaje" a D. CESAREO SANZ EGANA. 
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Esta escasez de divulgaci6n cientifica puede atribuirse en 
parte a que en aquel entonces, todas las investigaciones epi 
demiol6gicas iniciadas cuando sa producian intoxicaciones de 
origen alimenticio, se orientaban sistematicamente, o bien, 
hacia las Salmonellas o al B. Botulinum y su toxina. 
En 1958 SAIZ MORENO se dedica nuevamente a estudiar este 
problema, y hace ahara un estudio de algunos brotes acaeci-
dos en 1a Provincia de Ciudad Real como consecuencia de la 
ingesti6n de: queso de cabra, queso Manchego, chicharros 
en aceite, agujas y sardinas en aceite. Resalta. la impor-
tancia del aceite como protector del estafilococo frente a 
la esterilizaci6n y llama 1a atenci6n sabre el papal deci-
siva de los componentes del media y su influencia en el po-
dar pat6geno. 
En 1959, VALLE publica un trabajo titulado "El Estafilococo 
y Sus Toxinas, Causantes de Intoxicaciones Alimenticias ••• ". 
En 1960 J. GALLEGO CAPILLA, estudia ''Tres Epi~odios de In-
toxicaci6n Alimenticia par Enterotoxina Estafiloc6cica 11 , 
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ocurridos en Granada durante los meses estivales de mayo y 
junio. El pri~er brote, producido par la ingesti6n de pas-
teles de crema. El segundo, per la ingesti6n de ensaladilla, 
(en que las patatas fueron preparadas el dia anterior y man 
tenidas a la temperatura ambients m~s de veinticuatro horas). 
El tercero, per ingesti6n de mortadela, en un estudiahte de 
Medicina (en la que, la mortadela hab!a side enviada en lata 
abierta, desde otra provincia estando tres dias de viaje y 
expuesta a la temperatura amb~ente). En todos confirma la 
i 
presencia del estafilococo pat6geno en los alimentos reepo~ 
sables. 
En este mismo ana (1960), se publica una Tesis Doctoral reA 
lizada en Salamanca par A. MELLADO POLO, sabre el "Estudio 
Microbiol6gico y Epidemiol6gico de la familia Enterobacte-
riaceae, en los Productos Carnicos". El autor investiga 
preferentemente la presencia de Salmonellas en Salchichas 
Blancas, y aunque sus resultados son referidos a los diver-
sos tipos de esta familia, menciona la presencia de estafi-
lococos pat6genos en este tipo de alimento. 
. I 
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En 1964, se realiza otra Tesis Doctoral sabre el "Estudio 
Microbiol6gico y Epidemiol6gico de Estafilococos Pat6genos 
en Fosas Nasales". El autor J.M. PECO MALAGON hace un eat~ 
die de investigaci6n con diversos tipos de pacientes: en-
fermos del Sanatoria Antituberculoso, del Hospital Cl!nico 
de Granada, del personal m~dico, enfermeras y estudiantes 
de microbiolog!a y de doscientos cincuenta manipuladores de 
alimentos. Encuentra en estes ~ltimos el 16.2~ de estafil~ 
cocos pat6genos en las fosas nasales. 
En febrero de 1966 GOMEZ LUS y colaboradores presentan una 
comunicaci6n en la Real Academia de Medicina de Zara9oza 
sabre un trabajo titulado: "Clasificaci6n Sero16gica de 
los Estafilococos Pat6genos. Su Importancia Epidemiol6gica", 
en la que resalta la importancia de determiner el fagotipo 
o serotipo cuando se quiere hacer un correcto conocimiento 
de las fuentes de contaminaci6n El autor estudia dos brotes 
de intoxicaci6n alimenticia. Uno, en septiembre de 1965 en 
Tarazona par ingesti6n de queso fresco de cabra, en el que 
la fuente de infecci6n era la elaboradora del queso, de cuya 
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rinofaringe se aislaron estafilococos pat6genos del serotipa 
cfmmo, es decir, de la misma estructura antig~nica que loa 
aislados de las muestras de queso conseguidas. El otro, en 
marzo del mismo aNa en Zaragoza, par ingesti6n de tartas y 
pasteles que intoxican a varies centenares de personas. De 
las tartas se ais16 estafilococos coagulasa-positivos y de 
las fosas nasales de los manipuladores, el mismo german. La 
tipaci6n f~gica, demostr6 que el german era de origen humane, 
con serotipo abeflo. 
En junio de 1967 en Salamanca, J.A. GARCIA RODRIGUEZ hace un 
trabajo presentado como Tesis Doctoral sabre "Presencia de 
Estafilococos Pat6genos Enterot6xicos en Alimentos C~rnicos 
y Lacteos de Primera Necesidad". El autor estudia doscien-
tas muestras de salchichas frescas de todas las variedades 
y doscientas cincuenta muestras de leche. Encuentra una 
abundante cantidad de estafilococos en ambos tipos de alimen 
tos. El german mas frecuente par ~1 encontrado fu~ el 
Staphylococcus Albus; ciento cuarenta contaminacionaa en 
las salchichas y ciento cincuenta y dos en la leche. No 
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encontt6 Staphylococcus Aureus en las salchichas y s! en la 
leche fresca, en namero de cincuenta y ·uno. 
La Casu!stica Internacional menciona a DENYS en 1894 como 
el primero en relacionar un cuadro t6xico par alimentos con 
el estafilococo, german que hasta entonces·ven!a siendo co~ 
siderado como saprofito. Este brote t6xico se produjo por 
ingesti6n de carne de vaca muerta de fiebre puerperal. En-
tre los afectados hubo un muerto. fu~ posible aislar es-
tafilococos pat6genos de lacarne de·res, y al hacer la aut6~ 
sia de la v!ctima, sa encontr6 este mismo tipo de german, 
en e1 bazo del cad~ver. 
En 1907, OWEN comunica haber asistido a diecisiete individ~ 
os, que presentaban un cuadro t6xico gastro-intestinal y 
ten!an como unicd antecedents sospechoso, el haber ingerido 
todos el mismo alimento, carne bovina desecada. 
En 1914 BARBER, en filipinas, aisla estafilococos pat6genos 
de la leche de vaca que hab!a originado una intoxicaci6n 
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co1ectiva y emits par primera vez la hip6tesis, de que·~ate 
german, pos~e 1a particu1aridad de que en determinadas cir-
cumstancias produce una toxina que tiene acci6n selective 
sabre el tracto gastro-intestinal. 
En 1929, DACK y WIGGERS comunican haber atendido a ocho peL 
sonas intoxicadas por haber consumido tarta con crema, de la 
que posteriormente aislaron estafilococos pat6genos, compro-
bando luego su poder enterot6xico, con voluntaries humanos. 
En 1930, RAMSEY y TRACEY aislan de leche de vaca aparenteme~ 
te normal, Staphylococcus Aureus; esta hab!a antes ·provocado 
un cuadro de gastroenteritis en todos aquellos que la consu-
mieron. Inoculando luego un cultivo de este german, al gate, 
ocasion6 en este, fuertes v6mitos acompa~ado de diarrea mu-
cosanguinolenta. 
En este mismo a~o, (1930) JORDAN, en Chicago, inoculando a 
voluntaries humanos un cultivo fresco de estafilococos pat~ 
genes, aislados de un brote de Gastroenteritis, consigui6 
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reproducir en estes, la misma sintomatolog!a. 
DACK, en 1930 comunica haber asistido varies casas de into• 
xicaci6n estafiloc6cica, par ingesti6n de leche de vaca. 
En 1935, BLACKMANN, consigue aislar estafilococos pat6ge-
nos, de leche sospechosa de haber producido un caso de in-
toxicaci6n mortal. 
En 1938, fELSENfELD en Checoeslovaquia, encuentra estafilo-
cocos pat6genos en los v6mitos y heces de un sujeto intoxi-
cado par alimentos. Dando a ingerir filtrados del cultivo 
de este germen a voluntaries, consigui6 reproducir el cuadro 
clinico. 
MINETT, en 1938, aisl6 dieciocho capas de estafilococos, 
de una muestra de leche de vaca aparentemente en buen esta-
do, de los cuales solo uno fue enterot6x~co. 
En 1949, NATVIG, en Noruega, considers de origen estafiloc2 
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cico el setenta y cinco par ciento de las intoxicaciones 
par alimentos, registrados ese a"o en su pais. 
ROSATI, tambi~n en 1949, despu~s de analizar noventa mues-
tras de leche de vaca, encontr6 que cincuenta y cuatro de 
estas estaban contaminadas con estafilococos pat6genos 
Aureus. 
Durante este mismo a~o, (1949), en Inglaterra, MILLAR y 
POWNALL, estudian siete brotes de toxi-infeccidn por enter~ 
toxina estafiloc6cica, ocurridos en Sheffields. El primer 
brote lo produjo el consume de embutidos reci~n preparados 
con carne de pollo y de conejo. El portador en este caso 
fu~ uno de los dos hombres que fabricaron el embutido, que 
padecia de dermitis en mu"eca y braze. 
En 1950, CONYBEARE, tambi~n en Inglaterra considers que el 
20% de las intoxicaciones alimenticias aparecidas en los 
~ltimos diez anos, fueron de origen estafiloc6cico. 
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En 1951, ASDRUBAL en Italia, despu~s de examinar sesenta 
muestras de carne de buey sacrificados de urgencia, encon-
tr6 estafilococos en treinta muestras, de estas, diecisiete 
fueron pat6genas, y luego solo una, result6 ser enterot6~i-
co. 
BESALER y PROJA estudiaron durante los aMos: 1955,56,57, 
las intoxicaciones a infecciones alimentarias, producidas 




Ocurrieron cinco mil ciento ochenta y tree 
cases, de los cuales, un cincuenta y cinco 
per ciento fueron de origen estafiloc6cico. 
Des mil novecientos cincuenta y dos casas, 
de los cua1es, un 57.1% tuvieron etiolog!a 
estafi1oc6cica. 
Tres mil doscientas cuarenta y seis cases, 
de los cuales, el cincuenta por ciento fu~ 
ron por estafilococos. 
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En la bibliografia consultada, se comprueba que en la Gran 
Bretana, B~lgica y Suiza, los casas de toxiinfecciones atr! 
buibles al estafilococo enterot~xico, fu~ superior al veinte 
par ciento. 
En Estados Unidos, las estad!sticas son m~s alarmantes, pero 
tambi~n las investigaciones mas numerosas. Esto hace que 
actualmente se considers a los Estados Unidos como el pai~ 
donde m~s y major atenci6n se pre~ta a este problema. As! 
vemos como: 
JENSEN, en 1940, afirma que el noventa par ciento de las·in 
toxicaciones par alimentos per ~l estudiadas, fueron de or! 
gen estafiloc6cico. 
DEPAY, en 1944 comunica que un "pudin" contaminado, ocasion6 
la intoxicaci6n de cuatro mil hombres perteneciente~ a la 
Armada Norteamericana. 
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de intoxicados par alimentos_ habidos en el pais durante ese 
ana, es el estafilococo el agents etiol6gico mas importante. 
fEIG y MILTON en 1945, 46 y 47 estudiaron novecientos 
veintiseis brotes que produjeron un total de cuarenta y siete· 
mil ochocie~bs setenta y nueva intoxicados, encontrando el 




debldas a Estafilococos 
per Salmonellas,. 
par Estreptococos 
el resto per Shigellas, Coli Aerogenes 
y Proteus Vulgaris. 
- 58 -
OBTENCION DE MUESTRAS 
En la obtenci6n de muestras hemos puesto particular interds 
porque pensa~os que una muestra refleja a escala reducida 
las caracteristicas del universe del cual es extraida, y as 
1~ que nos va a permitir obtener conclusiones. Cre~mos que 
de la bondad de una muestra.depende el resultado de la i~VBA 
tigaci6n, y de ahi que concedieramos especial importancia a 
esta .primera fase. 
Nuestro estudio de investigaci6n lo hemos efectuado par di~ 
tritos, tomando como pauta la divisi6n oficial de Madrid.:.C.§. 
pital en dace distritos municipales. Hames dedica~o una s~ 
mana a la recogida de muestras en cada distri~o y ~1 n6mero 
de muestras recogidas en cada uno de estes ha side de cuaren 
ta, en las que se incluyen echo muestras de carne p~cada, 
I 
echo de embutidos de carne (chorizo, salchich6n, salchichas 
blancas y rojas, butifarra y sobrasada), ocho de embutidos 
de visceras (salchichas de higado), echo de embutidos de 
sangre (morcillas) ·y ache muestras de fiambre (mortadela y 
v 
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jam6n York); lo que supone seiscientos gramos de cada una 
de estas variedades y tres mil gramos en total por distrito, 
considerando .que cada muestra era de satanta y cinco gramos 
aproximadamente. 
_La recogida· la hac!amos diariamente de lunas a viernes, y 
cada dia recogiamos una variedad diferente de un lugar de 
venta distinto dentro del mismo distrito. Nuestro per!odo 
de recogidai de muestras nos tom~ tres mesas, durante los 
cuales practicamente hemos recorrido todos o casi todos los 
mercados, supermercados, carnicer!as y dem~s puestos de yen 
ta para estes tipos de alimentos, existentes en Madrid. La 
visita a cada uno de estes puestos de.venta nos servia para 
tener una visi6n real de las condiciones higienicas de los 
locales de venta, de sus expendedores y comp~obar si las 
condiciones exigidas por el C6digo Sanitaria Espanol sa 
cumplian. 
De cada sitio procediamos a llenar un ~adele de ficha como 
el siguiente:-
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Numero de Muestra: 
Fecha: 
Alimento en estudio: 
Lugar de compra: 
Aspecto del sitio dn 
venta: 
Impresi6n de los de-
·pendientes: 
Hera de la compra: 
Cantidad comprada: 
martes, 20 de febrero de 1968. 
salchichas madrilenas blancas 
frescas, rellenas de carne cruda. 
Distrito: Buenavista 
Calle: Lagasca 13 
Tipo de tienda: Carniceria 
Iluminaci6n: Artificial Abundante 
Material de las parades: lavable 
Estado de limpieza: buena 
Edad: entre 24 y 40 anos 
Sexo: Masculine 
Cuidado personal: Bueno 
Aspecto personal: Saludable 
13 horas 
tres salchichas (120 gramos) 
Caracteres organoleptir:os: norrnales 
Papel usado como envoltura:blanco especial con membrete. 
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Con el fin de obtener datos oficiales, air sus opiniones, 
y constatar el proceso de elaboraci6n de estes alimentos, 
hemos visitado personalmente al Director del Matadero de 
Madrid, al Director del Laboratorio Municipal y Higiene y a 
una importante fabrica de embutidos aqu! en Madrid-Capital. 
Antes de proceder a describir los medias de cultivo, pautas 
anal!ticas y demas operaciones realizadas, debemos decir que 
tadas los medias empleados par nosatros en este trabajo han 
side medias deshidratados, adquiridos principalmente de la 
casa Digestive Ferments Company, (Difco) de Detroit, Michigan, 
U.S.A. y de la casa The Oxoid Division of Oxo Limited, London, 
England. Las razones per las que hemos creido conveniente 
utilizar este tipo de medias han side: Primero; La garan-
t!a absoluta de su calidad, ampliamente comprobada par los 
principales laboratories de todo el mundo. Segundo; La 
constancia de la uniformidad del medic, sabre todo de aque11os 
que contienen ingredientes insolubles, como part!6ulas de 
carne, como es el caso del SALT MEAT BROTH o Caldo Salado 
de Carne - media de enriquecimiento para los estafilococos -
- 62 -
y el COOKED MEAT MEDI~M a Media de Carne Cocida. Tercero; 
Par permitirnos t.+qbajar siempre con mediqg frescos recien 
pr~p~r~dos, a~n t~at~ndose de pequeAas cantidGda~. 
. : . ;\ . ~ . 
Cuarto; 
Porque dado el gran volumen de material a dh~uaio, nos per-
mitia ahorrar tiempo en el pesaje y preparaci6n. Despues 
de la experiencia obtenida al trabajar con ellos, los consi 
deiamos desde todo punta de vista, recomendables y de abso-
luta confianza. 
OPERACIDNES PRELIMINA~ES 
Procediamos a ccmprar setenta y cinco gramos aproximadamente 
del alimento de mayor consumici6n de cada grupo. La trans-
portabamos en su propia envoltura hastrl nuestro lRboratorio. 
E n 1 a gran mayor i a de 1 as v e c e s e 1 p <1 t) e 1 q u e servia de en-
val tura a estos alimentos fue un pdptd espr~cial adquirido 
par los establecimientos para e~.ta fir.idid.~d, de color Qri~, 
grueso y sin ningun membrete. E ste iJl ser .Jilalizado, no di6 
nunca cultivos positives. Solo unas poca!~ v,~ces el papul 
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de envoltura fue blanco con el membrete impreso del local 
de venta, que tampoco did pruebas de estar contaminado. 
El material de cada muestra era puesto en capsulas de Petri 
previamente esterilizadas per aire caliente a 1709 C duran-
te veinte minutes. Usando material esteril (mascarilla, 
guantes, pinzas, tijeras y bistur!) proced!amos a picarla 
lo m~s fino posible, para anadirle luego agua destilada. 
Esta suspensi6n as! preparada y cubierta, la qejabamos emb~ 
i 
ber durante treinta minutes para luego filtrarla. De este 
filtrado tom~bamos con pipeta graduada esteril tres milili-
tros, que era el material que inoculabamos en los tubes que 
contenian el caldo de enriquecimiento, SALT MEAT BROTH o 
Caldo Salado de Carne. 
Al realizar esta operaci6n. tuvimos siempre la precauci6n de 
extraer el material a estudiar del centro mismo del embuti-
do, ya que nos servia de pauta la experiencia de GIANELLI, 
quien cita un case de intoxicaci6n par consume de mortadela, 
despues de haber estado esta en la estufa a 852 C durante 
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veinticuatro horas de lo que concluye, que la grasa conteni 
da en la periferia de este tipo de alimentos protege del CA. 
lor el interior de los embutidos, quedando tambi~n protegi-
dos los posibles estafilococos existentes en esta zona; 
raz6n unica que sirve para explicar e1 tan conocido case de 
intoxicaci6n par mortadela. 
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P A U T A A N A L I T I C A 
Los estafilococos no son de los mas exigentes microorgania-
mos en requerimientos nutritivos. Crecen facilmente en me-
dias que contengan extracto de carne y peptona, raz6n por 
~a cual hemas empleado como media de enriquecimiento el 
SALT MEAT BROTH, o Caldo Salado de Carne, cuya composici6n 
por litre es la siguiente: 
Peptona • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 10. 
Extracto de carne •••••••••••••• 10. 
Tejido neutro de coraz6n de buey 30, 
Cloruro s6dico . . . . . . . . . . . . . . . . . 100. 





Preparaci6n: Para preparar este media es m~n aconsejable 
usar la forma en tabletas. AMadir dos tabletas a tuboo que 
contengan diez mililitros de agua reci~n destilada o agua 
hervida fria, tapar y dejar embeber quince minutes, luego 
esterilizar en el autoclave a 1212 C durante un cuarto de 
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.. 
hera. Sacar y dejar enfriar a la temperatura ambients con 
lo que el medic queda lis to. para ser usado. 
Usc: Cada tube conteniendo diez mililitros de este caldo, 
lo inoculabamos con tres mililitros del filtrado obtenido 
en la operaci6n anterior. Los tubes de enriquecimiento as! 
cultivados los poniamos a incubar durante cuarenta y echo 
horas a 372 C, al termino del cual era notorio una turbidez 
homogenea, debida posiblemente al crecimionto bactariano y 
perfectamente diferenciable per la densidad del color ama-
rille, de los tuboG sin crecimiento. 
Experiencia y Resultados: Considerando que este es un medic 
altamente salado (cien gramos de cloruro s6dico par litro) 
hemos podido comprabar que su poder inhibidor, basado en 
esta propiedad, as altamente eficaz para las bacterias no-
pat6genas, permiti~ndonos hacer desde ya una primera selecci6n, 
aun tratandose de muestras muy contaminadas, como lo era la 
carne picada. 
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Recomendaci6n: Para obtener los majores ~esultados que BA 
te media puede ofrecer, es imprescindible las cuarenta y 
echo horas de incubaci6n y que el medic sea fresco, as deci~, 
que est~ reci~n preparado. 
MEDIOS SELECTIVOS 
Los medias selectivos, son generqlmente medias s61idos que 
nos permiten hacer una distinci6n grosera de los g~rmenes 
que nos interesan, bas~ndonos en las caracter!sticas morfo-
16gicas de las colonias que en el sa forman. Nosotros hemos 
empleado los siguientes:-
MANNITOL SALT AGAR 
0 Agar Salado de Manita. Este media considerado de gran pg 
der inhibidor, lo hemos empleado para estudiar la fermenta-
ci6n del manitol. Caracteristica esta de gran importancia 
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Composici6n: Su composici6n par litro es:-
Extracto de carne ••••••• ~ •••••••• 1. gramo 
Proteosa Peptona ••••••••••••••••• 10. gramos 
Cloruro 56dico ••••••••••••••••••• 75. gramos 
Manni tel ••••••••••••••••••••••••• 10. gramos 
Agar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15. gramos 
Raja de Fencl ,· . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0.25 gramos 
pH 7.4 (aproximadamanta) 
Preparaci6n: Dado el numero de muestras para estudiar 
y porque utiliz.amos placas de Petri grandes, (dace cent! 
metros de diametro) preparabamos este media en cantida-
des de un litro. Poniamos ciento once gramos de MANNITOL 
SALT AGAR en un matraz limpio, seco y con capacidad apro-
ximada de des y media veces el volumen del media a prepa-
rar, es decir, un matraz de des litros y medic; a"ad!amos 
luego y poco a poco, un litre de agua destilada. Movi-
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mientos constantas ayudan a hacer la mazcla m~s homogenea. 
· Poniamos un tap6n y dejabamos embeber par quince minutes. 
Luego lo calentabamos en baMo Mar!a hasta su ebu11ici6n, 
que as cuando el agar sa funde completamente. La major 
manera de comprobarlo, as poder ver con claridad los ob-
jetos a· su traves, (per transparencia}. Lo esteriliz'bA 
mos en el autoclave a 1212 C durante quince minutes, al 
termino del cual lo dejabamos enfriar hasta 502 C para 
verterlo luego en placas de Petri esteriles de doce cent! 
metros de diametro, la's que dej abamos endurecer a la te.m 
peratura de habitaci6n. Con este media as! preparado sa 
obtiene una vistosa masa s6lida de color rojo purpura. 
Experiencia v Resultados: Una vez solidificado el medic 
y seca su superficie, practicabamos sabre el, una siembra 
par agotamiento con asa de MANZANETE fuertemente cargada 
con Caldo Salado de Carne inoculado e incubado de cuarenta 
y echo horas. Las placas as! sembradas eran incubadas d~ 
rante treinta y seis horas a 372 C en posici6n invertida, 
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con el fin de evitar que el agua de condensaci6n caiga 
sabre 1~ superficie del media y se forman canales por 
donde se difundan las badterias. 
Pasadas las treinta y seis horas de incubaci6n, proced!£ 
mas a hacer la lectura de las placas de acuerdo a la si-
guiente pauta: los estafilococos que fermentan la manita 
o presumiblemente pat6genos, forman colonias redondas 
grandes de color amarillas y estan rodeadas por una zona 
i 
tambien amarilla. Los estafilococos no fermentadores de 
la manita, forman colonias pequenas, rodeadas de una zo-
na de color rojo o p~rpura, es decir, que no producen 
c~mbio de color en el media d~ su alrededor. 
A las colonias con las caracteris~icas antes citadas, las 
tocabamos con asa de platina rectificada, procurando to-
car solo ·el centro de la colonia sin llegar a hacerlo 
hasta la superficie del agar. Con este material, hacia-
mas una extensi6n sabre un portaobjetos y lo ten!amos 
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con el metoda de GRAM y lo mirabamos al microscopic. 
Observabamos, primero, si tomaban el GRAM, es decir, si 
eran gram-positives, y segundo, ver como se agrupaban. 
La agrupaci6n caracteristica en racimos de uvas propia de 
los medias s61idos, nos hacia considerarlos como estafi-
lococos·fermentadores de la manita. Comprobado de esta 
form~ que· sa trataba de estafilococos y con la finalidad 
de ir obteniendo cultivos puros, proced!amos a sembrar 
estas colonias, en otro media de enriquecimiento que era 
al COOKED MEAT MEDIUM o Media de Carne Cocida. 
COOKED MEAT MEDIUM 
El COOKED MEAT MEDIUM a Media de Carne Cocida, lo hemos 
empleada.por su extraordinaria capacidad para iniciar el 
crecimiento de bacterias aer6bicas y anaer6bicas y porque 
mantiene la viabilidad de las bacterias par largos per!g 
des de tiempo. 
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Comrosici6n: Su composici6n par litre es: 
Caraz6n de vaca •••••••••••••••••• 454. 
Prateosa Peptana ••••••••••••••••• 20. 
Dextrose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2. 
Cloruro S~dico ••••••••••••••••••• s. 





Preparaci6n: Este media requiere m's tiempo en su prepara-
ci6n, debido a que las part!cul~s s61idas de carne que con-
tiene dificultan el pesaje y. su manipulaci6n, m's dificil 
para cantidades pequeM~1s. Nosatros hac!amos la preparaci6n 
directa del medic en el tuba de ensayo. Pcin!amos 1.25 gra-
mos de este granulado de carne en cada tuba y diez milili-
tros de agua destilada, pon!amos los tapones adecuados y lo 
dej,bamos embeber durante quince minutes, que era cuando 
las part!culas de carne estaban completamente humedecidas. 
Preparados de esta manera el numora exacta de tubas que !b~ 
mas a usar, la esterilizabamos en el autoclave a 1219 C du-
rante quince minutes, despu~s del cual y dejada enfriar, sa 
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pueden distingir des capas claramente definidas, una super-
ficial 1!quida de color amarillo ambar y otra densa con pa~ 
t!culas de carne en el fonda. 
Usa: Hemas empleado este medic para sembrar aqui solo las_ 
calanias que par las caracter!sticas de crecimiento en el 
media MANNITOL SALT AGAR habian fermentada la manita y sos-
pechabamas que eran estafilococos pat6genos. La inoculaci6n 
en este media la hacfamos con asa de platina recta y por in 
mersi6n en el interior de la capa carnea. 
Recomendaci6n: Es precise que la inoculaci6n de este medic 
se haga entre las part!culas s6lidas de carne. Es convenien. 
te usarlo recien preparado, de ahi que se hace necesario pr~ 
parar al numero exacto de tubas que se va a usar en ese mo-
menta. 
Resultados y Experiencin: Los tubes as! sembrados e incub.s, 
das a 372 C durante veinticuatro horas,daban un crecimiento 
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que podriamos calificar de muy buena. Este media cumple 82 
bradamente su finalidad. 
Con material de aqui extraido procediamos a sembrar placas 
de Petri de.doce centimetres de diametro que contenian 
STAPHYLOCOCCUS MEDIUM N2 110, el segundo de los medics sale£ 
tivos par nosotros empleado. 
STAPHYLOCllCCUS MEDIUM N2 110 
Este media es sin duda el m~s practice y util de todoa cuan 
tos hasta aqui hemos usado. Cuando es aprovechado al m~ximo, 
podemos investigar con el las siguientes propiedades: 
Primero; La formaci6n de pigmento. Segundo; La fermentaci6n 
del manitol. Tercero; La producci6n de gelatinasa. 
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Composici6n: Su cempesici6n per litre es: 
Extracto de levadura ••••••••••••• 2.5 gram as 
Triptona ......................... 10. grames 
Gelatina ....... • ................. . 30. grames 
Lactesa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2. gramos 
Manitol . . . . . . . . . . . . ~ . . . . . . . .. . . . . 10. gramos 
,._ ... , 
:._.! 
Cloruro 56dice ••••••••••••••••••• 75. gr~mds 
Fosfato Dipot,sico ••••••••••••••• s. gramos 
Agar ••••••••••••••••••••••··~···· 15. gramoa 
pH 7 (aproximadamente) 
Preparaci6n: Preparnbarnos este medic en cantidades de li-
tro, para lo cual pon!amos ciento cuarenta y nua~e gramos 
I ~ • 
del producto deshidratado, en un matraz de doe y medic li-
tros. Luego vert!amos un litre de agua recientemente desti 
lada, poniamos un tap6n de algod6n y dej,bames embeber quin 
ce minutes. Posteriormente lo calent~bamos al ba~o Mar!a 
hasta su completa ebullici6n, que as cuando el agar que co~ 
tiene se funde completamente. En el mismo matraz, preced!s. 
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mas a esterilizarlo en el autoclave a 1212 C durante quince 
minutes. Pasados estes y antes de dejarlo enfriar complets 
mente, agit~bamos suavemente, y procurando que no sa forman 
burbujas, lo vert!amos en placas de Petri est~riles de dace 
centimetres de di~metro, dej~ndolas solidificar a la temperA 
tura de la habitaci6n, dando finalmente una masa s6lida de 
color blanco transparente. 
Experiencia y Resultados: Nosotros hemos utilizado este· 
medic para estudiar la capacidad formadora de pigmento de 
los estafilococos y la producci6n del enzima, gelatinaaa, am' 
bas considerados como caracteres fundamentales para valorar 
su patogenicidad. 
Seca la superficie dar media as! preparado, proced!amos a la 
siembra con material precedents de los tubas que conten!an 
COOKED MEAT MEDIUM (Medic de Carne Cocida} sembrado e incy 
bade durante veinticuatro horas. La siembra la practic~ba­
mos per punci6n. Realizada esta pon!amos a incubar las pl.2, 
'.• 
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cas a 372 C durante cuarenta y ocho horas, al tdrmino del 
cual procediamos a la lectura. Investig~bamos primeramente 
la pigmentaci6n. Observ~bamos como sabre la superficie del 
medic crecian solo dos tipos de colonias: blancas y naran-
jas, distinguibles perfectamente por su color. De nuestro 
inter4s eran principalmente las colonias color naranjas o 
amarillas, consideradas como productoras del pigmento dorado, 
caracter!stica fundamental del Staphylococcus Aureus. 
Picabamos cinco colonias de las m~s caracteristicas y un 
numero igual de colonias blancas. Las colonias blancas que 
extraiamos de este media, fueron posteriormente sometidas a 
las mismas pruebas que las colonias doradas. Lo haciamos 
con el fin de· comparar su comportamiento frente a las distin 
tas pruebas. 
Nosotros, durante este trabajo hemos podido confirmar la 
opini6n de EVANS de que los estafilococos coagulasa-positi-
vos producen, en este media, una pigmentaci6n m~s fuerte que 
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la que producen en el agar simple, con el que tambi4n hemos 
experimentado. 
Tambi~n estudiamos sabre este media, la prueba de liquefacci6n 
de la gelatina; para ella, cubr!amos· la placa sembrada y 
crecida de'cuarenta y echo horas, con cinco mililitros de 
Soluci6n Saturada de Sulfate Am6nico; la volv!amos a incubar. 
diez minutes m~s, pasado los cuales, examin~bamos los resul-
tados. Pod!amos ver como las c9lonias que hab!an producido 
pigmento amarillo formaban a su alrededor un halo clara. 
Las colonias que pose!an este-halo clare las consideramos 
como gelatinasa-positivas. A estas colonias las pic~bamos 
con asa de platina rectificada y las sembr~bamos en tubas 
que conten!an BRAIN HEART INFUSION a Infusi6n de Cerebra-
Coraz6n, con la finalidad de procurer un major crecimiento 
y un cultivo pure. Durante los primeros casas hicimos simu~ 
taneamente la reacci6n de STONE, perc luego la abandonamos, 
t_, 
al ver que los resultados eran siempre paralelos. 
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BRAIN-HEART INFUSION 
0 Infusi6n de Cerebro-Coraz6n. Este medic fu~ creado espe-
cialmente para favorecer el crecimiento de organismos dif!-
ciles de cultivar y en ~1, los estafilococos, segun nuestra; 
experiencia, se multiplican copiosamente. 
El BRAIN-HEART INfUSION tiene la particularidad de conserver 
integra la virulencia, antigenicidad y otras caracter!sticas 
serol6gicas de los microorgani~mos en ~l sembrados. 
Composici6n: Su composici6n per l.i tro as la siguiente s 
Infusi6n.de cerebra de ternara ••• 200. 
Infusi6n de corez6n de vece •••••• 250. 
Proteose Peptone ••••••••••••••••• 10. 
Dextrose . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Cloruro 56dico ••••••••••••••••••• 
fosfato Dis6dico . . . . . . . . . . . . . . . . . 











Preparaci6n: El proceso de preparaci6n as exactamente igual 
que para los otros medics deshidratados. Nosotros lo prepA 
rabamos en cantidades pequeNas, ya que su mayor eficacia se 
consigue con e1 media· reci~n preparado. Sa conserva bi~n 
cuando es mantenido en el refrigerador, para requiere antes 
de volverlo a usar qua sa lo caliente hasta la temperatura 
de ebu11ici6n, para que de esta manera pierda el ox!geno 
absorbido. Es importanta no agitarlo demasiado durante el 
proceso de enfriamiento. 
Experiencia y Resultados: Nosotros lo hemos empleado para 
sembrar en ~1 todas aquellas calonias de eatafilacocos que 
sa habian comportado coma fermentadores de lfl mRnita, pro-
ductoras de pigmento dorado y licuadores de la gelatine. 
La siembra de colonias con estas caracter!sticas la hac!amos 
como un paso preparatorio, antes de realizar la prueba de la 
coagulasa. La t~cnica empleada en la siembra de estes tubas, 
fu~ la corrientemente empleada para estes cases, es decir, 
usando una asa de platina rectificada, picabamos las colonies 
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del STAPHYLOCOCCUS MEDIUM N2 110 y la introduciamos en tu-
bas, que conten!an generalmente diez mililitros del media 
~,, ~ 
est~ril; luego lo ponia~~s a incubar veinticuatro horas a 
372 C, al cabo del cual, ve!amos como el limpio color ama-
rille del media recien preparado, sa transformaba en un co-
lor opaco ~ opalescente debido al crecimiento bacteriano 
producido. 
TELLURITE GLYCINE AGAR 
Con este media hemos investigado la propiedad que tienen 
los estafilococos pat6genos, de crecer en presencia de la 
Telurita. Sembrabamos aqu! aquellos estafilococos que ha-
bian dado positivas las reacciones antes investigadaa. Sa 
trata de un media selective altamente espec!fico que solo 
permits el crecimiento de las capas pat6genas de los estafi 
lococos que tienen capacidad para coagular el plasma. El 
crecimiento se produce dentro de las primeras·veinticuatro 
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horas, formando sabre el colonias de color negro. 
Composici6n: La composici6n de este medic per litre es la 
siguiente:-
Extracto de levadura ••••••••••••• 6.5 gramos 
Triptona . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10. gramos 
Soytona . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3.5 gramos 
Manitol . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . s. gramos 
Clicina . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . 10. gramos 
,. 
Fosfato Dipotasico ••••••••••••••• s. gramos 
Cloruro L!tico ••••••••••••••••••• s. gramos 
Agar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 17.5 gramos 
pH 7.2 (aproximadamente) 
Preparaci6n: Este medic consta de dos partes, el polvo 
deshidratado y un complemento l!quido, llamado CHAPMAN 
TELLURITE SOLUTION. 
Nosotros lo preparabamos siempre en cantidades de a litre. 
Vertiamos 62.5 gramos del TELLURITE GLYCINE AGAR deshidratA 
do, en un matraz con capacidad de des litros y media. A"a-
diamos luego un litre de agua recien destilada y al igual 
que los dem~s medics, lo dej~bamos embeber durante un cuarto 
de hera, para luego calentarlo al ba"o Maria hasta su ebulli 
ci6n completa, que es cuando el media alcanza au complete 
diluci6n. Posteriormente lo llevabamos al autoclave y lo 
esterilizabamos a 1212 C de temperatura durante un cuarto 
de hera. Lo sac~bamos del autoclave, lo dejabamos enfriar 
hasta 502 C y es aqu! cuando completabamos su preparaci6n, 
a~adiendole el CHAPMAN TELLURITE SOLUTION. La dosis reco-
mendada para un litre de media, es de des mililitros por CA 
da cien mililitros de medic preparado, es decir, que para 
un litre usabamos veinte centimetres cubicos. Esta opera-
ci6n tiene que ser hecha en condiciones de absoluta asepsis. 
Se agita un poco para que la mezcla sa haga major y procu-
rando no hacer burbujas, lo vert!amos en placas de Petri 
pequenas, preparadas y esterilizadas adecuadamente para tal 
efecto. La dejabamos solidificar a la temperatura ambiente, 
y finalmente se forma una masa s6lida de color amarillo, 
muy vistoso. 
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Precauci6n: Es muy importante no calentar el media una vez 
puesto el CHAPMAN TELLURITE SOLUTION. Con cantidades mana-
res a las descritas de CHAPMAN TELLUHITE SOLUTION, el creci 
miento sa enlentece y necesita m~n de vainticuatro horae de 
incubaci6n. La asepaia as imprescindible al poner el 
CHAPMAN TELLURITE SOLUTION. 
Experiencia y Resultados: Secas las superficies del medio, 
proced!amos a sembrarlas con material extra!do de los tuboa 
que conten!an BRAIN-HEART INFUSION (sembrado y cultivado). 
Sobre la superficia· de este medic practicamos la siembra, 
usando la tdcnica de estr!as. Sembrada cads place de asta 
forma, obtuvimos crecimientos francamente estupendos, con 
colonias perfectamente·individualizadas que era lo qua queriA 
mas canseguir. 
Sabre este media comprobamos que tanto las colonias que ha-
bian producido pigmento amarillo, como las que ha~!an prod~ 
cido pigmento blanco, en el STAPHYLOCOCCUS MEDIUM N~ llO, 
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daban colonias color negro. Las colonias con estas carac-
teristicas, las considerabamos formadas per presuntos 
STAPHYLOCOCCUS AUREUS coagulasa-positivos. El crecimiento 
de colonias negras sabre un medic s61ido amarillo, forma 
un bonito contrasts, facilmente identificable. 
Las placas as! sembradas solo necesitan veinticuatro horas 
de incubaci6n. Durante este tiempo, no crecen colonies de 
otro color. Como curiosidad experimental, cultivamos alg~ 
nas placas con estafilococos no-pat6genos. Vimos que estoa 
forman aqui colonias color gris y que su crecimiento empieza 
despu~s de pasadas las primeras veinticuatro horae. 
Recomendaci6n: Consideramos el empleo de este medic como 
imprescindible para el estudio de los estafilococos coagu1~ 
sa-positives, perc dada su alta especificidad debe ser usado 
junto con el MANNITOL SALT AGAR y el STAPHYLOCOCCUS MEDIUM 110. 
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BLOOD AGAR BASE 
0 Agar Base Para Sangre. Este medic lo hemos empleado para 
investigar la capacidad hemol!tica de los estafilococos. 
Dado qu~ este medic no contiene carbohidratos, es de gran 
utilidad para estudiar las caracter!sticas y los diversos 
tipos de hem61isis de las colonias bacterianas que en •1 
crecan. 
Composici6n: Su composici6n par litre as: 
Infusi6n de coraz6n de vaca ••••••• 500. 
Triptosa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10. 
Cloruro 56dico •••••••••••••••••••• 5. 
Agar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15. 





Preparaci6n: Nosotros lo preparabamos de la siguiente man~ 
ra: En un matraz limpio de des .litros, vert.i~mos un litre 
de agua destilada fresca y cuarenta gramos del BLOOD AGAR 
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BASE deshidratado. Proced!amos luego a calentarlo al bane 
~ '• ~ . . 
Mar!a hasta que el agar que· contiene sa funda completa.nfente, 
lo que casi siempre se consigue a la temperatura de ebu11i-
ci6n. Conseguida la fusi6n del agar, y usando el mismo 
matr~z proced!~rnos a esterilizarlo en el autoclave a 1212 C 
durante q~ince minutes. Terminada la esterilizaci6n, lo 
sac~bamos y lo dej~bamos enfriar hasta los 509 C. Estando 
aun el medic liquido, proced!amos a anadirle el cinco par 
i i : 
ciento de s~n'J~e de cordero, es~n as, cincu.~~ta milil~t~~s 
de sangre para un litro de medic. La agit~bamos ligeramen-
ta para homogenizer m~s la mezcla y procurAndo no hacer bu~ 
bujas, lo vert!amos en placas de Petri de dace centimetres 
de di~metro, preparadas y esterilizadas para este efecto. 
Experiencia v Resultados: Una vez que el medic ha side es-
terilizado, anadido la sangre, puesto en las placas de Petri 
y solidificado, lo pon!amos a incubar par veinticuatro horas 
a 372 C, como una rnedida de precauci6n y para estar seguros 
de la ausencia de germenes. Despu~s de esta primera incub2 
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ci6n proced!amos a sembrar las placas, usando la t~cnica 
de puntura. Comd in6culo, us~bamos el BRAIN-HEART INFUSION 
o Infusi6n de Cerebro-Coraz6n sembrado e incubado veinticuA 
·tro.horas; heche esto, poniamos nuevamente a incubar estas 
placas durante otras veinticuatro horae a 372 C, luego, a 
temperatura.del refrigerador par dace horae •. 
Las capas de estafilococos productoras de Hemolisina Alfa, 
se rodeaban de una zona de hemolisis complete, de contornos 
irregulares. El di,metro de esta zona fud siempre constan-
ts, incluso despu~s de au permanencia en el refrigerado~. 
Las capas de estafilococos que produc!an Hemolisina Beta, 
formaban a su alrededor una zona que se distingu!a par tener 
sus contornos muy bien limitados y cuyo di~metro se agrandA 
ba despuds de la permanencia en el fr!o. 
Solo unas pocas capas de estafilococos produjeron ambaa he-
molisinas, Alfa y Beta; en este caso se observa sabre la 
placa de Petri la formaci6n de una doble aureola. Una, de 
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contorno i~regular_y. hemolisis ~ompleta,q~e- corresponds a 
la Hemolisina Alfa. 'Rodeando a esta existe otra, de hemoli, 
sis parcial y contorno bien limitado, que corresponds a la 
Hemolisina Beta. 
En el estafilococo, la capacidad de producir hemolisis y la 
virulencia, marchan paralelas. 
Recomendaciones: Es siempre conveniente desde todo punta 
de vista, preparar exactamente la cantidad de medic que sa 
va a usar en ese memento. Si el medic no se usa inmediata-
mente despu~s de au preparaci6n, requiere volver a licuarlo 
y dejarlo nuevamente solidificar. La ligera reacci6n 'cida 
de este media, es una ventaja que ayuda a conserver la vida 
de los hemat!es. Seg6n nuestra experiencia, con estas pre-
cauciones se consigue un major desarrollo de las zonas de 
hemolisis, que se presentan mas claras y diferenciables. 
Con medias de reacci6n alcalina como el MEAT INFUSION BLOOD 
AGAR, no se consiguen zonas de hemolisis tan claras y dife-
renciables. 
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DNASE TEST AGAR 
Es un medic para investigar la producci6n de la enzima de-
soxirribonucleasa. Esta enzima la producen solo los esta-
filococas pat6genos. Hemos .empleado este media en nuestra 
investigaci6n por compartir la opini6n de muchos investiga• 
dares que consideran que estudiar la actividad de la desoxirri 
bonucleasa as tan importante como la producci6n de coagulase. 
Campasici6n: La composici6n de este medic por litre ·as la 
siguiente: 
Triptosa • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
Acido Desaxirribonucl~ico •••••••• 
Cla~uro S6dico ·····••••••••••••••• 









E1 ~cida desoxirribanucleico que cantiene este medic, as 
despolimerizada completamente per la enzima desoxirribonu-
cleasa, producida par los estafilococos pat6genos que crecen 
en este media. Esto arigina sabre la superficie del medic 
despu~s de sembrado, una zona clara alrededar del punta de 
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cultivo. Este signa es el resultado positive de la pr,ueba. · 
El resultado as negative, cuando esta zona clara no se prg 
duce. 
Preparaci6n: Su preparaci6n as igual de sencilla que los 
otros medics deshidratados que antes hemos descritos. Para 
un litre de agua destilada, se suspends cuarenta y dos gra-
mos del medic deshidratado. Dejamos embeber durante quince 
minutes, para luego ca1entar1o en baMo Maria haste su com-
, 
plata ebullici6n. En el mismo matraz, lo esterilizamos en 
el autoclave a quince libras de presi6n durante quince min~ 
tos. Terminado esta, lo vert!amos en placas de Petri estd-
riles grandes, de doce centimetres de di~metro. SolidificA 
do el medic y seca su superficie, proced!amos al cultivo 
par punci6n con asa de platina rectificado, sumergida ~sta 
antes en BRAIN-HEART INFUSION o Infusi6n Cerebro-Coraz6n, 
previamente cultivado e incubado per veinticuatro horas. 
Haciamos solo seis inoculaciones puntiformes en cada placa 
de Petri, qu~ luego la pon!amos a incubar por veinticuatro 
horas a 372 C. 
- ':Jt. -
Despu~s de la fase de incubaci6n vert!amos sabre la placa 
Acido Clorhidrico. Observamos como los estafilococos pro-
ductores de desoxirribonucleasa - que en nuestro trabajo 
fueron todos los aqu·! sembrados - formaban un halo clare c,a 
racter!stico alrededor del punta donde antes hab!amos heche 
la inoculaci6n. 
Experiencia y Resultados: Durante todo .nuestro trabajo con 
este media, no tuvimos ningan resultado contradictorio. 
' Aquellas capas que por sus caracter!sticas bioqu!micas ha-
bian sido consideradas pat6genas, resultaron DNASE positives. 
Nuestra opini6n en cuanto al mediq se refiere, podemos decir 
que as qe1 todo recomendable y de absolute confianza, aunque 
care y dificil de conseguir. 
PRUEBA DE LA COAGULASA 
Nosotros hemos investigado la coagulasa libra, medianta la 
prueba de coagulaci6n en el tube de ensayo, y la coagulase 
conjugada, mediante la prueba de aglutinaci6n en el portae~ 
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jato. 
Para realizer la "prueba del tube" y la del portaobjetos, 
hemos usado como material de inoculaci6n el BRAIN-HEART 
INFUSION o Infusi6n de Cerebro-Coraz6n cultivado e incubado 
per veinticu~tro horae con colonies que hasta aqu! hab!an 
dado resultados positives con las pruebas de: fermentaci6n 
de la.manita, producci6n de pigmento amarillo, producci6n 
de gelatinasa, crecimiento en el•medio de Tellurita y hemo-
lisis. El otro elemento usado pa~a- la prueba, fu~ el plasma 
de conejo desecado y luego rehidratado para este prop6sito. 
Preparaci6n: Empleamos en nuestra· experiencia plasma de co-
nejo deshidratado, llamado comercialmente "PLASMA COAGULASE". 
Rehidrat~bamos una ampolla de ~sta, con tres mililitros de 
agua destilada. Esta cantidad nos servia para hacer seis 
determinaciones, de la coagulasa libra, o prueba del tubo. 
Cada prueba solo requiere de 0.5 centimetres cabicos. 
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T~cnica para determinar la Coagulase Libre o Prueba del Tuba: 
Con pipeta esteril de calibre apropiado extra!amos media cen 
timetro de plasma de conejo ya rehidratado y lo vert!amos 
en un tuba de hemolisis limpio y est~ril. Luego pon!amos 
medic mililitro de BRAIN-HEART INfUSION cultivado e incuba-
do durante veinticuatro horas, lo agitabamos ligeramente PA 
ra mejorar la mezcla y lo pon!amos en ba~o Mar!a a 371 C de 
temperatura. Hac!amos tres lecturas, la primera, a la hera; 
la segunda, a las tree horae. Durante este tiempo cu~lquier 
. 
grade de coagulaci6n lo consider~bamos como resultado posi-
tivo. Si la coagulaci6n no se produc!a durante este tiempo, 
hac!amos una tercera lecture a las veinticuatro horae, de-
jando el tuba en estas mismas condiciones y observando el 
resultado. Los casas francamente positives se caracteriza-
ban porque la coagulaci6n tenia tal grade de solidez que sa 
podia invertir la posici6n del tuba sin que se derrame el 
contenido. Tuvimos cases en que la coagulaci6n se produjo 
despu~s de la quinceava hera. En nuestra experienc~a, en-
contramos que todas aquellas colonias que hab!an venido 
comportandose ·como posi tivas frente a las reacciones bioqu,! 
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micas antes mencionadas, se comportaron tambi~n como posit! 
vas ante esta prueba. Solo una cuarta parte de ellas, pro-
dujeron una coagulaci6n tardia. Esta prueba que sirve para 
valorar la fracci6n libra de la coagulasa se produce porque 
la bacteria elabora una sustancia llamada procoagulasa, qua 
es la que reacciona con otra sustancia contenida en el plaA 
rna, llamada co-factor o activador plasm~tico. Esta ultima 
tiene caracteristicas muy parecidas a la protrombina, pero 
sin llegar ~ identificarse con esta, de la que as posible 
separarla mediante filtraci6n con filtros de SEITZ, que re-
tienen la protrombina. Este co-factor que existe solo en 
el plasma humane, de conejo y de caballo y no en el de la 
rata, rat6n o cobayo, explica el comportamiento o la sansi, 
bilidad de estes animales frente a las infecciones par es-
tafilococo. 
Tecnica de la prueba de aglutinaci6n sabre el portaobjeto: 
Esta tiene como finalidad determiner la fracci6n ligada da 
la coagulasa o coagulasa conjugada. En los primeros cases, 
la hac!amos simultaneamente con la prueba del tube. Su t4,£ 
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nica es sencilla y sus resultados inmediatos. La empleamos 
tambi~n para estudiar la coagulaci6n· tard!a. 
Su t~cnica consiste en poner sabre un portaobjeto limpio, 
primero una gota de agua destilada, luego una gota de 
BRAIN-HEART INFUSION, cultivado con los estafilococos a as-
tudiar, y per ~ltimo una asa cargada con soluci6n de plasma 
coagulase. Esperamos medic minute, luego examinamos para 
ver si la aglutinaci6n se ha prod~cido. Esta se manifiesta 
. . 
par la formaci6n de grumos blancos muy peque~os perc perfs£ 
tamente visibles a simple vista, y aprec~ados major con lupa 
de peque~o aumento. 
Esta prueba tiene la ventaja de au sencillez y que no exists 
la posibilidad de reacciones positives falsas. Nuestros 
resultados con esta prueba fueron paralelos en su mayor!a 
a los obtenidos con la prueba del tuba. Ademas de los est~ 
filococos, tambi~n coagula el plasma el Escherichia Coli. 
Esta pasibilidad fue descartada facilmento par el estudio 
bioquimico de las otras reacciones practicadas can anteriori 
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dad, par la morfolog!a bacteriana y el metoda de GRAM. 
Durante la realizaci6n de esta prueba, empleamos siempre t~ 
bas testigos, los cuales unos, conten!an medic cent!metro 
de plasma coagulasa con igual cantidad de agua destilada, y 
otros, plasma coagulasa con StAPHYLOCOCCUS ALBUS. En ning,y, 
no de estes se produjo nunca coagulaci6n. 
Finalmente y a manera de experiencia, decidimos aprovechar 
' 
el plasma de los ratones que ten!amos para la experimentsci6n 
animal. Preparado este convenientemente, hicimos ls misma 
prueba perc ahara usando este plasma. Observamos que las c~ 
pas que habian coagulado el plasma de conejo, no coagulaban 
el plasma de rat6n, porque este carece del co-factor o ac-
tivador plasmatico. Luego vimos, que si a este plasma.da 
rat6n le a~adiamos fibrin6geno, la coagulaci6n sa produc!a. 
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E X P E R I M E N T A C I 0 N A N I M A L 
Los numerosos trabajos realizados con animales para estudiar 
la producci6n de enterotoxina dan resultados variados y a 
veces contradictories, seg6n la escuela de que se trate. 
Asi par ejemplo, DOLMAN y WILSON conceden todo cr~dito e im 
portancia al KITTEN TEST o Prueba del Gatito, en cambia otros 
como ALLISON y FULTON desconf!an totalmente de esta prueba, 
a tal punta que no le conceden ningGn valor. 
Ante la imposibilidad par motives obvios, de contar con la 
colaboraci6n de voluntaries humanos, considerados par au se~ 
sibilidad como ideales para este tipo de pruebas, y de con-
seguir monos Macaccus Rhesus - considerados par DACK como el 
animal m~s sensible, hemos empleado para nuestra investiga-
ci6n y de acuerdo a nuestras posibilidades, gatitos j6venes, 
ranas y ratones blancos. 
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PREPARACIDN 
En la realizaci6n de todas nuestras experiencias hemos usa-
do como in6culo el BRAIN-HEART INFUSION o Infusi6n Cerebro-
Coraz6n, cultivado con capas de STAPHYLOCOCCUS. AUREUS coag~ 
lasa-positivas e incubados durante veinticuatro horae a J7i C. 
Tom~bamos diez mililitros de este media y lo centrifug~bamoa 
a cinco mil revoluciones par minute, durante diez minutes. 
E1 1iquido sobrenadante de esta operaci6n era pasado atravds 
de un filtro de SEITZ est,ril. Al filtrado as! obtenido le 
a"adiamos formal, con el fin de destruir las posibles hemo-
lisinas existentes capaces de producir en el animal en eat~ 
die, una reacci6n org~nica ajena que pueda confundir riues-
tros resultados. 
La dosis a inyectar la calcul~bamos de acuerdo al peso· y a 
la edad del animal. Utilizamos gatos de aproximadamente 
cuatro a seis semanas, con un peso que oscilaba entre tres-
cientos cincuenta y cuatrocientos cincuenta gramos aproxima 
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damente. En las ranas y ratones no hicimos estas determin~ 
ciones y la dosis qu~ inyectamos en estes fu' de des y me-
dia mililitros. 
En los gatos usamos siempre la via intraperitoneal para pras 
ticar la inyecci6n del in6culo y asta fu4 siampra de cinco 
mililitros. Empleamos animalas testigos. A estes inocula-
mas usando la misma via y la misma t4cnica, sais mililitros 
de BRAIN-HEART INFUSION, ast~ril, as dscir, un mililitro m's 
que al animal de axparimentaci6n. 
EXPERIMENTACION SOBRE EL GATO 
Nuestra investigaci6n fu' mayormente hecha sabre este animal. 
Nos decidimos a trabajar con 41 aun conociendo las controve~ 
sias y las diversas interpretaciones que se han heche a sus 
resultados. Nosotros creemos en las investigaciones de 
MATHESON y THATCHER quienes en 1955, volvieron a re•examinar 
- 101 -
esta prueba con el fin de aclarar la controversia existents. 
El resultado de sus experiencias confirm6 ampliamente al VA 
lor del KITTEN TEST propuesto per DOLMAN y colaboradores en 
1940. Estes investigadores recomendaron la via intraperi-
toneal para la inoculaci6n del gato y esta as la que nosotros 
hemos empleado. 
Preparaci6n: Los gatos utilizados par nosotros pesaron to-
des alrededor de trescientos ci.ncuenta a cuatrocientos cin-
cuenta gramos. Antes de someterlos a la prueba, los tenia-
mas dos dias en observaci6n con el fin de comprobar .si no 
estaban afectos de algun proceso que pudiera perturbar nueA 
tros resultados. La inyecci6n la practic~bamos por la tarde, 
estando el animal completamente en ayunas. Para efectuar 
~sta, contabamos con la colaboraci6n de por lo menos dos ay~ 
dantes, quianes mantenian el animal lo m~s inmovilizado po-
sible. 
Tecnica: Procediamos a colocar el animal boca arriba y en 
esta pos~ci6n afeitabamos unos tres centimetres de la pial 
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del abdomen, as decir, el punta donde !barnes a practicer la 
inyecci6n. Haciamos la esterilizaci6n local con alcohol y 
luego usando aguja corta perc gruesa y jeringuilla de veinte 
centimetres cubicos esteril, puncionabamos primero oblicua-
mente la pial del abdomen, para luego y una vez atravesada 
esta, cambiar de direcci6n la aguja d'ndole una orientaci6n 
perpendicular hasta perforar el peritonea suavemente. 
Experiencia: Las primeras inoculaciones hechas fueron muy 
laboriosas siendo la principal dificultad conseguir dominar 
al animal par~ poder practicer la inyecci6n adecuadamente. 
Una vez inyectado el animal lo pon!amos nuevamente en au 
jaula y lo teniamos en observaci6n durante seis horae. En 
todos los casas, in~luso en aquellos en que la prueba fu~ 
positiva, los primeros veint~ minutes los animales demo.str£ 
ron la mas absoluta normalidad. Pasados estes y de manera 
brusca, presentaban, torpeza ·en sus movimientos, inestabili 
dad en sus pasos, sialorrea; luego, v6mitos en escopeta, 
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contracciones de vientre y diarrea mucosanguinolenta. Los 
animales empezaban a sentirse libres de sus molestias des-
pu~s de la tercera hera de la inoculaci6n. El restableci-
miento total lo observam~s en todos nuestros cases, pasadas 
las seis horas. 
En los animales testigos inyectados con la misma t~cnica p~ 
ro con BRAIN-HEART INFUSION est~ril, nunc~ observamos ning6n 
trastorno. Esto nos permit!a deducir que los trastornos pr.£ 
,. 
ducidos en el gate sa deb!an a la acci6n de la enterotoxina 
producida por las capas de STAPHYLOCOCCUS AUREUS, contenidas 
en el caldo inoculado. 
Debido al elevado numero de pruabas que teniamos que reali-
zar y con criteria puramante experimental, utilizamos en 
diez casas, perc ahara como testigos, los gatitos que antes 
nos habian servido para la prueba. Los resultados de estes 
casas fueron tan fieles como los primeros. 
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EXPERIMENTACION SOBRE LA RANA 
Siguiendo la experiencia de ROBINSON y MAIDA, hemos experi• 
mentado tambien con ranas. Queriamos estudiar la sensibili 
dad y forma de reaccionar de estes animales, frente ~ los 
estafilococos pat6genos y su enterotoxina. Los resultados 
de trabajos hechos con este animal son cpntradictoriamente 
interpretados. 
Preparaci6n y Tecnica: Hemos utilizado la Rana Esculenta 
par ser esta la especie m~s adecuad~ para este tipo de inveA 
tigaci6n. Hemos empleado la tecnica seguida par otras escu~ 
las para poder comparar los resultados. 
Como material de inoculaci6n hemos empleado, par un lado, 
caldo cultivado con las capas que habian dado positive la 
prueba del KITTEN TEST, y par otro, caldo cultivado con ca-
pas de estafilococos pat6genos, pero no enterot6xicos. Con 
las cepas de estafiiococos pat6genos y enterot6xicos obteniA 
mas cultivos puros. 
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Para la conservaci6n de estas capas, o·cualquier otra de 
nuestro interes, usamos un agar especialmenta preparado pa-
ra este fin 11amado DEXTROSE STARCH AGAR, o Agar de Glucosa 
A1mid6n. 
DEXTROSE STARCH AGAR 
Su composici6n por litre as: 
Proteose Peptone •••••.•••••••••••• 15. 
A1mid6n soluble •••••••••••••••••• 10. 
Dextrose • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 2. 
Cloruro S6dico ••••••••••••••••••• 
·Fosfato Dis6dico ••••••••••••••••• 
s. 
3. 
Gelatina • • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 20. 
Agar • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 10. 












Como media para conservar colonias es excelente. Por lo 
complete de su f6rmula, tambi4n puede ser usado como medio 
de crecimiento. Recomendamos que sa use el mismo d!a de 
su preparaci6n. 
La tecnica. empleada para la inoculaci6n es tal ~ez la m4s 
sencilla de todas cuantas hemos heche en animales. Con ella 
hemos ·seguido nuestra pauta de mantene~ en observaci6n por· 
lo menos veinticuatro horas el animal antes de som~terlo a 
la prueba, para descartar la posibilidad de alguns enferme-
dad. 
En el memento de la inyecci6n y con la colaboraci6n de un 
ayudante, quien nos sujetaba la rana, inyectabamos en al sa 
co dorsal de esta, dos y medio mililitros de BRAIN-HEART 
INFUSION, cultivado e incubado con capas de estafilococos 
pat6genos coagulasa-positivos en el anima~ de prueba. Lle-
gar al saco dorsal de la ·rana as facil •. Empleando una agu-
, . 
jd larga y puncidnand~ por la raiz de una de las axtremida-






para supe,rfic,ialmerite,- · .. 
Con el animal'~estigq, practic~bamos la inyecci6n en estas · 
mismas condiciones y c~on a·st_a ni,isma tet?nica, perc usando C..Q 
, ( . , 
mo in6cCJlo 'el BRAIN-H[ART INfUSION esteril.. · La d'osis que 
inyect~~amos· en la rana testigo' era de tres · milili tros, .as 
. ~ 
J decir, m·edio milili tJ=n mt(s que la do sis inyectada en al a·nJ.. 
mal de experimentaci6n.· 
Experiencia y Resultados: Hecha la inoculaci6n manten!amos 
en observaci6n al animal. de experimentaci6n y su tes~igo d~ 
rante tres horas. Pasadas estas proced!amos a decapitarlas. 
Durante este per!oda· de observaci6n, no puddmos notar nada 
anormal en su compor~nminnto. Nos llam6 la atenci6n, una 
discrete perc notoria tumefacci6n de las articulaciones de 
las extremidades. ·postnrinres, sobretodo a nivel de la arti-
culaci6n m~dia. Este fen6meno sa acompaMaba de un ligero 
cambio·de coloraci6n cle la piel de esta regi6n. Este cambia 
consist!a en una hiperpigmentaci6n de estes regiones en am-
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bas extremidades. Al principia nos pareci6 normal,· para 
luego, al estudiarlo con mas detenimiento y ver que hab!a-
casas en que este fun6meno no se produc!a, fut§ cuando lo 
consideramos un nuevo hallazgo. Buscando en la literature 
una explicaci6n a eHte fen6meno, encontramos que solo ha si 
do vista antes en aves, y par investigadores italianos. Otro 
hallazgo digno de menci6n fut§ la aumentada protusi6n ocular. 
Practlcada la decapitaci6n y abierta la cavidad abdominal, 
,. 
proced!amos a examinar con detenimiento los 6rganos de esta. 
En todos nuestros cnson solo hemos· po·dido observer una gran 
dilataci6n de est6mngo, acompaNada de fuerte contracci6n Pi 
l6rica. En ninguno noB·fu~ posible ver los movimientos peri~ 
talticos de est6mago que algunos autores describen, ni aun 
en aquellos en que con este prop6sito los decapitamos antes 
de las tres horas, a.los quince, treinta, cuarenta y cinco 
y sesenta minutes de practicada la inoculaci6n. 
En las ranas testigos qua ten!amos en observaci6n no pudimos 
observar, ni la hiperpigmentaci6n, ni la tumefacci6n articu-
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lar. Con esta obsurvaci6n descartamos la posibilidad de 
que sea el media base el agente '?ausante de estes fen6menos. 
La alJtopsia d·e las ranas testigos mostr6 una complete norm,a 
lidad de los 6rganns ~abdominales. A es.ta prueba sa la con,a 
ce tambien c;:on.el nombre de TEST DE ROBINSON o FROG TEST. 
Recomendaciones: £:1 nmpleo de este tipo ·de animales para 
esta cla&e de inventiqaci6n, tiene la considerable ventaja 
de su facil adquisici6n y la sencillez de la tecnica. A 
,. 
cambia ofrece que la veracidad de sus resultados as puesta 
en duda y no son ac:eptados por todos loa· investigadores. 
Nosotros pensamos c1ue estes~ animales solo deben de ser usa-
des como una pruebn do confirmaci6n y nunca como prueba 
biol6gica u'nica. fJosntros la empleamos despues del KITTEN 
TEST o Prueba del liatito, inyectando medics cultivados con 
capas que nab ian side enterot6xicas para el ·gate, y con 
aquellas de dudosa clnsificaci6n. Los estafilococos que 
fueron negatives pnra el gate, lo fL!eron tambien para la rs. 
na. • Por lo tanto, consideramos que el TEST DE ROBINSON es 
solo una prueba de confirrnaci6n complementaria. 
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EXPERIMENTACION CON RATONES 
Son pecos los investigadores que han empleado ratones· para 
estudiar la producci6n de la enterotoxina estafi1oc6cica. 
Nosotros lo hicimos con la finalidad de comprobar e1 grade 
d~ resisten6ia frente al estafilococo pat6gano y su entara-
toxina. 
Los ratones tienen la particular~dad de carecer del co-fas 
tor o factor estimulante de la coagulaci6n del plasma. Es-
• 
ta carencia explica su resistancia o falta de sensibilidad 
para las infeccionas par estafilococos. 
T~cnica: En nuestro trabajo empleamos ratones blancos j6v~ 
nes que antes de inyectarlos, proced!amos a sedarlos ligerA 
mente mediante la inhalaci6n de un algod6n impregnado de 
Eter Sulfurico. Este lo depositabamos unos minutes dentro 
de su jaula para que el animal inhale y conseguir de esta 
manera inmovilizarlos para poder inyecta~los. Siguiendo 
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la t~cnica usual, practicando las precauciones antes referidaa, 
y con la colaboraci6n de un ayl,ldante '· proced.!amos a practi-
car la inyecci6n intraperitoneal de dos y media mililitros 
de BRAIN-HEART INfUSION cultivado e incubado durante veinti 
cuatro horas con c:epns pat6genas y enterot6xicas. A los rJl 
tones testigos, lus inyect~bamos media mililitro m~s, es dA 
cir, tres mililitras de este misma media, pero sin cultivar, 
o sea, est~ril. 
Experiencia v Resultctdos: Los ratones son animalas dif!ci-
les de trabajar con ellos, en los que hay que tener mucho 
cuidado con la anastasia. Dosis ligeramerite elevadas lea 
produce la muerte, a nosotros se nos murieron cuatro par BA 
te motive. Despu~s de pra~ticada la inyecci6n intraperito-
neal, los cambiabamos de jaula y los teniamos en constants 
observaci6n par tres horas. Durante este tiempa pudimos 
comprobar que efectivamente estes animales eran tatalmente 
resistentes a los cultivos virulentos de estafilacocos, ya 
que no presentaron ning~n trastorno. Solo en dos casas se 
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form6 un peque~o absceso en el sitio de la inoculaci6n. PA 
sado el efecto de la ~nestesia, que dur6 aproximadamente 
cinco minutes, sa recup~raron completament~. Luego proced!. 
mas a aumentar la doEus de inoculaci6n a cuatro mililitros. 
Pretend!amos ver que pasaba con esta dosis que consider,ba-
mos excesiva para su,p~ao. Tampoco pudimos observar ningun 
trastorno: su ~ompol'tamiento fu#~ normal, al ex amen f!sico 
no encontramos nada patol6gico, y el resultado de la necro,g, 
sia, negative. 
E L A B 0 R A C I 0 N .D E E M B U T I D 0 S 
y 
F A 5 E 5 D E I M P 0 R T A N C I A 




Como indudablemente la presencia de estafilococos enterot6x1 
cos en 1a carne picada, embutidos y fiambres puede tener m6! 
tiples or!genes, vamns a describir de una manera somers la 
materia prima que interviene en su preparaci6n y las faaea 
de elaboraci6n hasta que el producto manufaclurado llega al 
consumidor. 
La·industria chacineca comprende la fabricaci6n de productos 
alimenticios a base de carne de cerdo pura o con mezcla. 
i 
La aceptaci6n que han tanido estes productos ha hecho que_ 
I 
esta industria se ex·tienda par tod~s los pa!ses del globe 
y que sea cada ~ez m~s variada la modalidad de sus tipos, 
lo que hace dificil au catalogaci6n. 
La sa1chicher!a, o pcsp.3raci6~ de embutidos as 1a mas impo~ 
tanta de sus ramas. La salchicher!a antigua preparaba los 
embutidos exclusivam~nte con carne de cerdo. La salchicher!a 
actual y debido a la gr~n demanda de estas y al parfeccion~ 
miento de las t~cnic~s, emplean carne de vacuno, v!sceras y 
hasta productos muy ~lejados de la carne, como son loa huevos 
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y la leche. Los condimentos y las tripas son elementos in-
dispensables en la fabricaci6n de embutidos. La fabricaci6n 
de embutidos se puede decir que empez6 en un ambients prac-
ticamente familiar y se ha conv~rtido-en la actualidad en 
una verdadera industria con fisonomia esp.ecial y t~cnicas 
propias. 
~1 ATE R I A 5 P R I M A 5 
Actualmente en la pl'epurac~6n de embutidos sa emplean todos 
los productos comestible·s de las re~es de a basta, as decir, 
carne de cerdo, carne de vacuno, (buey, vaca, o ternera) y 
de ~quidos; respecto ~• este ~ltimo debemos decir que el usc 
de carne equina, seca mule o caballo, esta prohibida en Eapaf1a 
para la fabricaci6n de embutid!s, pero est~ autorizada en 
otros paises, previcl duclaraci6n impress en el producto. 
La carne de mayor ac:eptaci6n en la industria salchichera es 
sin duda la del cerdo, a tal punta que la calidad de un em-
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butido se valera par el porcentaje mayor o manor de carne 
de cerdo que contiene. Todas las masas musculares del cerdo 
son aprovechables en salchicher!a. Dada la gran variedad de 
embutidos que se fabrican, se hace necesario emplear· difere~ 
tes calidades de esta carne; as! par ejemplo, vemos como 
las rases porcinas adultas, bien cebad~s, y con firmes m6s-
culos son las m~s indicadas para la fab~icaci6n de los em-
butidos del tipo de: ~horizos, salchi~ones, etc. Los 
cerdos j6venes, con m6~culos blandos, son preferidos para 
la fabricaci6n de salchichas escaldadas tipo Francfort, bu-
tifarras, butifarrones, mortadelas, etc. Los cerdos adultoa, 
gordos, par los buenos perniles ~e poseen sa emplean para 
preparar el Jam6n Crud,, o Jam6n Serrano t!pico esparlol y p,a 
ra obtener buenas hoja~ da tocino. En cambia, los cerdos 
j 6venes que no han lle•Jadl) a su plena madurez sirven para 
preparar los jamones Cllcidos tipo Jamon de York. La carne 
de cerdo que se emplea para preparar.los emb~tidos no nee~ 
sita ninguna preparaci~n, solo sa retira de ~lla, las apone~ 
rosis y partes tendinonas antes de llevarla a la picadora • 
. , 
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La principal ventaja de la carne de cerdo en la salchicheria, 
'f' 
es su crasitud. El buen sabor de sus productos sa los debe 
a las materias s~pida6 que su g~asa cantiene. · Par otra paL 
te, la humedad de sus fibras musculares facilita las ferme.o. 
taciones producidas por los micrabios industriosos y la co.o. 
secuci6n del embutido sazonado. 
Actualmente la carne de buey, vaca o ternera sa utiliza mu-
cho para fabricar embutidos de todos los tipos y de fiambres 
c~rnicos. En los merc:ados· extranj eros existe una catagoria 
de rases llamadas "Vac:as de Salchicheria", 11amadas as! pO.£ 
que poseen carnes que no son aceptables para la venta como 
tales, perc si para la industria del embutido. La carne de 
tern era par su elevad1l p;cecio, solo sa em plea en ruladas y 
otros fiambres. La curne pe novillos no gordos, se utiliza 
para fabricar embutidos crudes, tipo mettwurst, salchichas 
madrile"as rajas y blancas! chorizo, logani~as, sobrasad~, 
salchich6n, etc.. Las rases j6venes y vacas flacas son bue-




La carne equina tiene cada dia mayor aceptaci6n en la induA 
tria salchichera perc fuera de EspaPfa. riene como ventaja, 
el que proporciona a la pasta un to~o rojo atrayenta. Se 
la emplea mucho mezclada con la carno de cordo para fabricar 
tipos especiales de salchich6n. Su manipulaci6n no requie• 
re nada especial y en su preparaci6n so amplean las mismas 
reglas e id~ntica t~cnica, que para laa otras clasea de caA 
ne. 
El empleo de sangre en la fabricaci6n de embutidos as lo que 
caracteriza a la morcilla; embutido este conocido en los rA 
cetarios de todo el mundo. La sangre m~s apreciada es la 
f· 
del cerdo. La sangre de vacuno, se considers de inferior 
calidad y se emplea para fabricar morcillas de bajo pracio, 
llamadas morcillas de "lustre". En la p~aparaci6n de morcillas 
se emplea la sangre en estado l!quido, es decir, sin coagular, 
par lo que sa hace necesario el usa de anticoagulantes. La 
sangre como ingredients principal de las morcillas tiene una 
corta vida comercial ya que se altera rapidamente y su alta-
raci6n se reconoce par el tone rojo negruzco que adquiare; 
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haci~ndola impropia parn ~1 consume. 
En la ·industria salcllichera se aprovechan todas las v!sceras 
del cerdo, aunque no todas tienen la misma apreciacidn an 
el marc ado. Las v!sc:erns antes de ser incorporadas al emb.Y, 
tide, requieren una preparaci6n previa, que var!a de acuerdo 
a la viscera que sa 1;rate. Las v!sceras m~s empleadas an la 
salchicher!a espa~olc:t scJn: h!gado, lengua y coraz6n. 
El h!gado de cerdo raquiere primero, la separaci6n de teji-
dos extra~os, entendiendose par estes las aponeurosis, g~n­
glios, vases etc. Luego sa lo somete a un remojo en agua 
fr!a que dura varias horas y sa hace con la finalidad de 
que libere la sangre retenida en su trama. Por ultimo, un 
escaldado ligero, que as con el que sa consigue ese vistoso 
color caracter!stico. Muchos tipos de salchichas utilizan 
h!gado de cerdo crude, preparado unicamente con sal y nitro. 
La lengua, en la industria chacinera sa emplea para preparar 
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diversos tipos de moicillas, ruladas; etc. Su preparaci6n 
previa consiste en separar sus inserciones cartilaginosas, 
su mucosa, etc. y someter1a luego a un ba~o de agua templada 
para poder pelarla con facilidad. 
El coraz6n,.v!scera esta respetada en a1gunas regiones, es 
en cambia aprovechada en otras para preparar morci11as, chg 
rizos, etc. Requiere un per!odo de cocci6n previo, para que 
se ablande y poder usarla. 
El tocino y la manteca, son las unicas grasas permitidas en 
la preparaci6n de los embutidos. En los embutidos baratos 
se sustituye la manteca par el cabo de vacuno. 
CONDIMENTOS 
La pasta de un embutido est~ compuesta fundamentalmente por 
carne de cerdo, a excepci6n de la morcilla que contiene 
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sangre, perc. todos sin excepci6n llevan condimento.s. Los 
·! 
~AM~·~ 
J·n~n-dimentos son los que le proporcionan al embut~ ese: arg 
:"1~ 
ma agradable y grato comer que son el ~xito de su acepta~~~n. 
Los condimentos son per lo tanto, un components indispensa-
ble para su preparaci6n. La industria salchichera emplea 
condimentos·que sa pueden clasificar en vegetales y miners-
les. 
Los condimentos minerales mas empleados en esta industria 
,· 
son: la sal comun y el nitro. 
La sal comun, o.cloruro s6dico, es el condimento mas usado 
en la fabricaci6n de embutidos. EspaNa aventaja a los demas 
I 
paises par la excelente calid~d de su sal. La sal, ademas 
de proporcionarle ese grato sabor que todos conocemos, eje~ 
ce tambi~n una ligera acci6n bactericide y facilita la ab-
sorci6n de agua,. estableci~ndose con ella, un estado coloi-
dal convenierlte. 
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Las sales de nitro: ·ias mas empleadas en la preparaci6n de 
. . 
embutidos son: el nitrate s6dico y al nitrate pot~sico. 
En algunos paises esta autorizado el empleo del nitrite s6di 
co para sustituir al nitrate s6dico. E1 nitrite s6dico ~ie-
ne la ventaja sobr~ al nitrate de ser diaz veces mas aficaz. 
Su mejor a~1icaci6n.es en 1a preparaci6n de salmueras •. La 
chacineria espa~ola ~o utiliza poco. 
Los condim~tos vegeta·les mas ampleados son: esp~cies, hie~ 
bas, bulbos ar~maticos, esencias·y especies esterilizadas. 
\ 
Las especies: Tienen el incanveniante de ser caras y las 
verdaderas proceden de paises lejanos, de ahi qua su falsi-
ficaci6n se hay~ impuesto, a tal punta de ser ahara un nega 
I 
cia rentable. Las espscie~ mas usada~ san: el piment6n, 
• 
que no es otra cosa que .el pericardia y bayas del pimiento 
seco y pulve~izado. El piment6n es tan importante en la in 
dustria salch,ichera espa;ola que una clasificaci6n de embu-
tides esta basada en la presencia o ausencia de esta especie. 
n ~· 
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Asi tenemos que se llaman "embutidos blancos" a los que ca-. 
recen de piment6n y 11 embutidos encarnados" a los que contij! 
nen piment6n. Otras especies utilizadas en esta industria 
son: la pimienta, el clavillo, la nuez moscada, la flor de 
macis, cardamomo (muy empleada en la preparaci6n de mortad~ 
las, salchichas de higado, salami-italiano, etc.) jengibre, 
cilantro (empleada en la preparaci6n de salchichas de lengua, 
morcillas, etc.) canela, ani~, anis estrellado, camino (pa-
ra embutidos cocidos) y ·3lca=avea. 
Hierbas y Eulbos A=o~~ti:os, se emplean principalmente la 
mejorana (para preparar morcillas, salchichas escaldadas y 
~alchichas de h!gado), oregano, tornillo, ajo y cebolla, (em 
pleada para salchichitas de azar,· salchichas de higado y mo~ 
cillas). Cuando la cebolla se usa cocida, conserva el emb~ 
tide varies mesas; y cuando se la usa cruda, exige una 
pronta consumici6n. 
El azucar, aqu! en Es~a~a no se usa en la preparaci6n de em 
butidos. En otros paises, se emplea para corregir la acci6n 
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deshidratante del rit=o J para dulcificar el saber amargo 
de las sales. E1 az~~ar preferido para esta finalidad es 
la sacarosa de cana. 
Especies Esterilizadas: HOffMANN y EVAUS DE BACHMANN han 
demostrado que las es~ecies llevan consigo una abundante y 
variada flora de bacteria. La presencia de estas bacterias 
hacen a los embuticos agentes de procesos toxiinfecciosos de 
diversa indole. Para evitar ~stos riesgos, se ha introduci-
do la modalidad de es~erilizar las e3~r:ies, as!, en los 
Estados Unidos y Alemania se ofrece, e~ el ~ercado especies 
ya esterilizadas. El proceso empleado con m~s frecuencia es 
la esterilizaci6n quinica con 6xido de etileno. Este proce-
so de esterilizaci6n no afecta las cualidades arom~ticas de 
las especies y estas conservan los mismos uses que la vari~ 
dad sin esterilizar. 
Liguidos: Para facilitar la forrnaci6n de la pasta, sa usan 
los siguientes l!quidos: agua, vine, vinagre, l!quidos al-
coh6licos y aceite de oliva. 
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El aqua, se emplea generalmente en forma liquida para facili 
tar el amasado de la pasta. Es m~s convaniente usar agua fr!a, 
porque da mejor pasta. El agua fr!a tiena la doble ventaja 
de no calentar la carne y de incorporarse facil e intimamente 
a la pasta. En algunas ocasiones, como en la preparaci6~ 
de pasta para salchichas de escaldar, sa emplea agua s6lida 
a hielo, pero en la variedad de hielo cristal, finamente Pi 
cado qua se echa durante la fase de picado • 
• El vino, as utilizado per la industria salchichera espaMola, 
francesa e italians en la pieparaci6n de embutidos. Majar 
los ajos en vine es u~a costumbre casera en la que e1 vine 
sustituye al agua, y .los resultados obtenidos son francame.o. 
te buenos. Los vinos emnleados son los vines Corrientes de 
mesa y los generosos. 
El vinagre, realmente se emplea poco en la salchicher!a. 
.. . 
Tiene su origen en la fermentaci6n ac~tica de los liquidos 
alcoh6licos y sirve p,1ra conservar alimentos vegetales y e.o. 
~ '· 
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curtidos. El major vir·agre es el vi· :~s-=e de vine o de sidra, 
a qual que tiene un c ont.enido ac~ti.co, ce .seis grades como 
minima. 
Hay embutidos, ·en Ct1ya receta entran l.iquidos fuertemente 
alcoh6licos como: co~ac, Kirsch, curacao, etc. En muchos 
adobes, entra tambi~n el aceite de oliva. El ~ceite aqu! 
empleado, no debe tener saber desagradable porque lo puede 
transmitir al embutido. 
Colorantes: La 1egislaci6n espa~ola, ~utoriza el empleo de 
colorantes sint~ticc•s para la correccicSn de embutidos. Los 
colorantes autorizaclos son de la aerie azoica, considerados 
. 
in6cuos, incluso deHpu6s de mucho tiempo d-e ingesti6n. Con 
estes colorantes se tra.ta de consegu.ir ese to no I:oj o natural 
que le da la h~moglobina a la carne fresca. El color rojo 
conseguido con el piment6n es muy fuerte. Lqs colorantes 
autorizados por la 1•egislaci6n espa.f,1ola para ser af'fadidos 
a la past~ de carne son: Azorrubina, Amarante, Eritrosina~ 
y Escarlata. 
I 
-- ---· -~ ---- . .,. ____ . 
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PREPARACION DE LOS EMBUTIDQS 
Ya que es imposible describir en detalle la preparaci6n de 
cada uno de los diferentes tipos de embutidos, revisaremos 
de manera gen~ral las condiciones de s~ preparaci6n y lQs 
p~e~eptos higi~~icos indispensables. ~n la preparaci6~ de 
\ 
todos ellos· existe una serie de fases aplicables a cualquiA 
-ra de estas variedades • 
.Si bien es cierto que el ~xito de un embutido depends de la 
bondad de sus materias primas, no es menos cierto que- tambi~n 
influye y de forma decisivA, al cuidado y las atenciones que 
se preste a su elaboraci6n. Hasta llegar al produ~to cameL 
cial, la carne y los condim~ntos son sometidos a toda una 
serie de preparaciones manuales unas y mecanicas otras, como 
son: 
Preparaci6n de la Pasta: Esta preparaci6n consists en picar 
la carne en tajadas muy menudas. Esta debe estar lo sufi-· 
. ' 
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m.iEo.iPemente fin a PC3,ra que pueda ·ser embutida en la tripa. 
Cuando la pasta contiene sangre, sa llrma bodrio. 
El picado consists en reducir las carnes, visceras, etc., 
a trocitos diminutos. El tama"o de estes guarda re1aci6n 
con el tipo de embutido que se quiera preparar. E1 picado 
en si as una operaci6n .sencilla y casi siempre lo realiza 
I 
la m~quina picadors. La graduaci6n de~ pic~dillo la da el 
tipo de embutido que se desee preparar, as!, los chorizos 
,· 
contienen trozos grandes de carne. El salchich6n y la so-
brasada, contienen trozos m~s peque~os perc a6n visibles a 
simple vista. Las m~quinas picadores que son movidas a mane, 
pic~n hasta cincuenta kilogramos de carne par hera; las mo-
vidas par electricidad, pican entre ciento cincuenta y mil 
kilogramos de carne par hera. Estas maquinas, igual que ts 
das las empleadas en esta industria, cumplen con los requi-
sitos exigidos para este,tipo de trabajo, como son, estar 
hechos con piezas desmcntables faciles de limpiar; cuchilla 
muy cortante, que carte y que no magulle la fibra muscular, 
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de f~cil manejo y sin peligro para el manipulador. 
Convertida de esta rnanera la carne en picadillo sa le a~aden 
los condimentos: snl, especies, l!quidos, etc., que comple• 
tan la formaci6n de la pasta que ha de ser embutida. Luego 
estos componentes tienen que ser amasados. El trabajo de 
amasamiento de la pasta se puede hacer a mana, para la in-
dustria actualmente utilize maquinas amasadoras 0 mezclado-
ras, qua real~zan este trabajo en forma mas rapida, sagura, 
i 
higienica y econ6mica. En la actualidad, se emplaan maqui-
nas amasadoras que trabajan al vac!o. Con esta sistema, se 
pretends evitar que la microflora del aire ambients contami 
ne el picadillo de carne. 
Existen des tipos de pastas. Una, la pasta bl~nda, que ae 
emplea para preparac los embutidos de venta inmediata que 
requieren un consumo r~pido; ajemplo de estes son las salchi 
chas crudas. La otca, as una pasta dura, utilizada para pr~ 
parar embutidos secas, que se mantienen mas tiempp sin alta-
·' . 
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rarse, como el chorizo, salchich6n, etc. La pasta blanda, 
apenas necesita repose; en cambia, la pasta dura, requiere . 
muchas horas de reposo. Es durante esta fase de repose que 
se producen los fen6menos fermentativos tan necesarios para 
su preparaci6n.· 
Se.desconoce aun el rrecanismo de la fermentaci6n c~rnica de 
los embutidos. Sa saba que la pasta adem~s de carne y con-
dimantos, contiene "rricrobios industriosos", que son los que 
producen los cambios ben~ficiosos esperados. Para conseguir 
estas transformaciones microbianas, es necesario el repose 
u oreo de las pastas. Esta etapa imprescindible, as a su 
vez peligrosa, ya que es una magnifica oportunidad para que 
los g~rmenes ambientales, como el estafilococo, la contaminen. 
Los microbios de la putrefacci6n no crean problemas, se ani 
. quilan por si mismos; ellos solo pueden vivir en un medic· 
a""lcalino y la carne par su propia naturaleza es acida, y 
esta acidez se aumenta con la adici6n de .sal. Concluidas 
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las horas de repose u area, la pasta carnosa adquiere nuevas 
sabores que son los que agradan al consumidor. De ahi que 
los g~rmene~ acidificantes y acid6filos sean buenos ~migos 
de los choriceros y salchicheros, ya que con sus fermenta-
ciones, contribuyen a transformar la carne cruda, en un rico 
alimento llamado salchich6n o chorizo. 
Otra fase en la elaboraci6n de estes alimentos es el "embutidp". 
Este tiene par objeto introducir la pasta dentro de la tripa 
que le sirve a su vez de recept~culo y de protecci6n. El 
empleo de tripa sana y carne sana, son las majores garantias 
de buena calidad de un embutido. En la actualidad, la ope-
raci6n de embutir lo realiza la maquina embutidora; estas 
son rapidas, grad6an la pasta y la inyectan en la tripa a 
igual presi6n. Esto contribuye a dar al embutido una exce-
lente presentaci6n come=cial. 
Despu~s de embutida :a ~ripa, se atan sus extremes con bra-
manta, que evita cue la masa salga al exterior. 
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Concluidas todas estaa aperaciones, los embutidos duras como 
el salchich6n, chorizos, etc., pasan a una estufa dande ad-
. •. 
quieren un color raja atractivo, al misma tiempa que aviva 
la flora bacteriana que contienen, estimulandala a que con-
tinue su ben~ficiasa etctividad fermentativa. 
Protecci6n: La mantec:a y el aceite son los majores protec-
tares mecanicos de lo~ enbutidos. Estos materiales grasos 
forman una capa aislaclor~ entre la carne y la atm6sfera am 
biental, que lea da a~pl~a protecci6n. El usc de papeles 
de esta~o y celof~n p~ra proteger estes alimentos, se usan 
mucho para proteger sP.lcrichcieS y longanizas de alto precio. 
Sus resultados son ~u~no~. La Legislaci6n Sanitaria a este 
respecto, solo e~ige ~ue el papal de esta~o empleado para 
envolver sustancias alimenticias, no cantenga m~s del uno 
par ciento de plomo y solo una cent~sima de ars~nico. El 
inconveniente del papal de esta~o, es que tapa u oculta el 
producto que protege. 
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Actualmente se emplea el vac!o·camo media aparentemente m~s 
. . 
seguro para evitar la contaminaci6n microbiana del aire sobre 
.. 
los embutidos. Sin aire ~olo pueden vivir determinadas es-
pecies bacteriana~, como sorr las anaer6bicas. El estafilo-
coco es un anaer6bico.facultativo, por lo tanto este german 
sigue siendo un agente peligroso. Por otro !ado los embuti 
.. dos se conservan b.ien al vac!o y con este· sistema se consi-
gue prolongar el per!odo de conservaci6n de estes alimentos • 
• 
Revisada la pa~t~ dna1!tica.empleada~ l~s .pruebas en an~ma-
las de experimenta<:i6n para estud,ia~ la producci6n de enterg 
r . 
toxina, y resumidas de una manera s~stem~tica la e1aboraci6n 
y el contenido del ma~erinl objeto de nuestro estudio, tra-
taremos de justificar nuestro trabajo resumiendo cuales han 
podido ser las fuentes de contaminaci6n estafiloc6cica en 
las muestras infectadas: 
l. 
Gl Li carne y dem~s productos empleados pueden estar · 
I 
contaminados porque el animal tuviera ya el esta-
filococo. · 
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2. El personal qua sacrifica los:animales y manipula 
la carne para la preparaci6n del embutido.· 
J. Los recipientes donde sa hace la pasta y las maqui 
narias que sa emplean para el picado. 
4. Las tripas que se utilizan para embutir la pasta. 
~ 
5. El agua q~e intervien~ en la preparaci6n. 
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POBLACION DE LOS DISTINTOS DISTRITOS DE MADRID 
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ESPECIFICACION DE LAS MUESTRAS ESTUDIADAS 
Dentro de la g.·ran variedad de preparados y embutidos c'rni-
cos que existen en el mercado, hemos seleccionado los si-
guientes por considerarlos de mayor consume. 
' 
Carne Picada: 
Embutidos de Carne: . . . . . . . . . . . . Salchich6n 
. . . . . . . . . . . . Cborizo 
• • • • • • • • • • • • Salchichas Blancas y 
Rojas. 
. . . . . . . . . . . . Butifarra 
. · .. 
• • • • • • • • • • • • Sobrasada 
Embutidos de V!sceras: . . . . . . . . . Salchichas de H!gado 
Embutidos de Sangre: . . . . . . . . . . . Morcillas 
Fiambres: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Jam6n York 
• 
• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • Mortadela 
.. 
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NUMERO DE MUESTRAS ESTUDIADAS POR DISTRITO 
En cada uno de los doce distritos madrile~os, hemos estudiA 
do las siguientes variedades de preparadas c~rnicos: 
Carne picada • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 8 
Embutidos de carne • • • • • • • • • • • • • • • 8 
Embutidos de v.1sceras • • • • • • • • • • • • 8 
Embutidas de sangre . . . . . . . . . . . . . . 8 
Fiambres . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 
TOTAL: • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 40 
NUMERO DE MUESTRAS ESTUDIADAS EN TOTAL 
En Madrid-Capital hemos estudiada en total el siguiente 
n~mera de muestras: 
Carne picada . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 96 
Embutidas de carne . . . . . . . . . . . . . 96 
Embutidos de visceras . . . . . . . . . . 96 
Embutidas de sangre . . . . . . . . . . . . 96 
Fiambres . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 96 
TOTAL: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 480 
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CANTIDAD DE ALI11ENTO CONTENIDO EN CADA MUESTRA 
75 GRAMOS 
CANTIDAD Y TIPO DE ALIMENTO ESTUDIADO POR DISTRITO 
Carne pic ada • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 600. gramos 
Embutidos de carne . 600. gramoa • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
Embuti'dos de v.!sceras • • • • • • • • • • • • • • • • 600. gramos 
Embutidos de sangre 
• • • • • • • • • • • • • • • • • • 600. gramos 
Fiambres • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 600. . gramos 




CANTIDAD TOTAL DE: LAS VARIEDADES E'STUDIADAS 
Carne Picada . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Chorizo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 




. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Salchichas de H!~ad~ ••••••• ~ •••••• 
Morcillas ••••• ~ .•••••••••••••••••• 
Jam6n York . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Mortadela . . . . . . . . ~ . . . . . . . . . . . . . . . . 


























DATOS SOCIOLOGICOS DEL CONSUMO DE EMBUTIDOS Y CARNES 
EN MADRID 
·-139 ~ 
El extraordinario volumen de poblaci6n de Madrid y la rela-
tivamknte escasa variedad de producci6n de las zonas que lo 
rodean, supone que su abastecimiento exige una amplia red de· 
producci6n y transports que es atendida en su mayor parte 
par la actividad uco16mica privada. 
• 
La distribuci6n de los mercados en Madrid es muy dispar, as! 
vemos como en el anillo perif~rico de la capital ·estes son 
m~s escasos, aunque su poblaci6~ as mayor que ·al centro y 
ensanche. 
La administraci6n local prev~ de mataderos y mercados centr£ 
les, que entre otras ventajas tienen, que permiten un control 
sanitaria c6modo y seguro de sus art!culos~ dando lugar·a 
inutilizaciones en l~s inspecciones bromatol6gicas ·peri6dicas • 
. 
Como ejemplo de lo que aqu! citamos tenemos los .informes de 
·inspecci6n y an~lisis qu!mico de alimentos j~nto con el de 
inutilizaci6n de las especies alteradas y declaradas no ap-
tas para el consume, obtenidos directamente del Laboratorio 
Mu~icipal de Higiene del Ayuntamiento de Madrid. 
. J. ·-· 
"t.fr.-'h}r . 
~~~- ~)'U~TA~~~~NTO DE 1\IADRID 
~ Labor~ to rio. Municipal de Higiene 
I· 
(Rt•'\,Tn,,.,,,-!'T ])'••' "i"r'', Sl•'])'fiCIO<' .,-~~ .•: ...... 1 Ir' • 'I"'A', J)'··•c•"! ... ·~·· 'l.-.L _,0U.l·l!• .. ~ .LIV•- .. ,~ •J 1'-'...a..• 1 111\._.AJ.,) • .~u.JJ ... ~ ~ 
DIA 1 Q DE l!~lfr~HO AL 31 D1~ JU£IO })j~ 1. 968~) 
INSPECCION J)E· SUJ~SIS~l~ENCIAS 
en ·los distintos csiablcciinicntos del ran1o de Ia alilncniaci6n 
E s TABLECIMIENTOS 
OBJETO DE LA JN'SPJ!CCJ6N 
INSPF.CCI6N 
QUbiiCA 
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. ·- n:sp~chos de vi~os y aguardien.tes . .- .....•...•.. t~.?..?.?I ..... JQ.7..1... ....................................... .1.~.~?? ............ 3.97.. .. ................. \\. ....... .-..... . 
. . . . . . . . \\ 
.. Cafes y bares ................. ~ ... ~-· . ." ... ~.~-··~-:·.!~. ...~ .... 3.~:5 ......... 96. .. .. 1..1.27 ........ ..1.9. ...... l~.~r.7?. ............. J.J.?... . ....................... \\ ........... . 
. Fond as, restaurantcs y casas de co~idas.'. ~ .: .·.· .... ......... ~}?. .......... ~.9. . ..... ?.8~. ............ . .> 416 10 \ ~ 
Tahonas y despachos de pan ••••••• : •••• :·. :·: : '·; . . . ·:··1.1.'1 ......... 9.1. .. . ....... u.. . . .• : ....... ,.~ :.::.:·::.477..: ::::~::::::::94.:; .::.:::::· .·::.:·::::::::r::::·:: 
Pastclerlas, confiterias y similar~ ..•.... .'~ .•• ~ ........... 3.J7 ......... 4.7. .. ....................................... ::.~ ... 3..17.. .. ............ 4.7 .................... ·----~ ... : .. ~ ........ · 
FAbricas de productosalimeoticios ..•• : :·. : • .•••••. ····:·····9.4 ..... : .... J3. ..... 30? .................. . ....... 396. . .... , ........ JI.. ... . ...... , .......... \ .. . 
Ticndas de comestibles .... : ....... · .• ~~ •.•. ~.· .. -.' ... 1.~.2.1.~ ...... :4.9..3. 1.1..9?.3 .:.~.1..7?. .. .1.3. •. 4.3.0 .... .1. .•. 5..7.5.. .3~ ..................... \\ ... . ~ . . . . . . 8 . \\ 
1"' Dcspachos de carne . . . . . . • . . . . . . . • . • • ·_> •• ~ .......... :............ ·--·.•:····· ....... .17.93.. .. 1..~·.9..?..5. .. .1.7 .• _. Q 3JL ... .1.~ .. ~?..5... ..?.l ................ : ........ ~, .. 
. . . . . \\ 
Pescaderfas ...... • ....... •...................... . ................ : ........... _..... 1.4:.1.5..~ .......... 4.4 ... ~.4 ~ 158 44 41 · \\ 
. . . . .... ........................ .. ..... .. . .......................... ,, 
Despachos de aves, hucvos y caza •. : ~ .. ~ ...•..... j ............. ~·· ...... · ........ :..... .. .. ~.~5J ........ .1.~ ..... 9.~.9.5..1... .. .......... ..1.6. ... 11 j .......... ~ ........ : ......... \\ 
. . . '" 
Despachos de frutas y verduras .. : ................................. ... ~ ......... :.:.. ?979.9. ............. .1.. ?.9..~.7.9..§.. . .............. :..1.... .Q?..~ ........... :: ................. \\ 
\\ Puestos caltejeros o mercadillo;;· de Ia vca publica .......... ~. . .... ........ ........ ....•. .. ......................... _. ............................................... .. 
2 . . 
Otros estabtccimientos .••. • •••••• ~-·;: •••.•••• ~.... .1..•. 5.5.1 ................. .. .. 1.479 ........ .3.1. ..... 3 .• .-03.0. .. ... ~ .... _: ..... 33. ........ .12 ............................ .. 
__ Jor!'urs ...... :· ... ~ .. :. :· ...... ·:.. .9..~ .. 5..9.~ J..J . .l5. .. _.I~.4.~.?. 3_ ... ~.~~~ ... ~.?. .. ~.~~-~·-· .... ~~-t~_g4. ... ?..:!.?..~ ... ::.~=~-~==·· 
·- - .... 
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C.\l.lt"ICA1"16lf I•E L.\1 
:MUt:ST • ..\!1 AlfALI.lAIIAll 
o o no 
lnspecc!6o I Requcrldo• 
pllbllco ·l~ubslstcnclns organlsmo~ 
(I) (2) · oticiAlc:s 
Bucn:t!J I MAl:.-. 
I 1 I . l adJ"'l-'~ aut~·rlr.:\dAs 
Vi nos • : ...• : •...••.••.. : . .......••••• : ..•.•... ·• ; ...••• ~ ••••••.••• :. • • • . .. _ .. ___ _1: __ ... .. .......... -J ... ··-····?..~.§. .... -=~---····--·- ............. :3..9..3. .... ___ _._?..3..5. ..... _____ §_~·-···--
Verniuts, sidras y cervezas .: •..•• ~;···· .:.~:·; .••• .-•.•••••...•.... -~-_j ____ ---··---···· ..................... : ................ :1. ...... --···~---····? ... ·····---·····---·-·· ______ 2~ ........ · 
Vinagres .: ................. ~ .........• : •....... ~ ... -.: ....•. ; .••.. ~ •. : .~:. ...... g: ____ ---....--······ ···-··--35 ................. ~.:.: .. : .. : ............. 3.7 .............. 3·5 ............. ? ....... -
Alcoltol, licorcs )' aguardientes ••.•........• ·;.......... •.•....•. . ...... ~ ................................................. 1 ..... .. : .................... ---·-·······1 .................. j.: ......................... .. 
J arahcs y gascosas •....••.•.•......•........... ~ •...•. • : .••.•. ·~ .: -·--·-···--· . ..:_ .. ~.--1-.. _____ !~ .. - ·········-~----~·-··· .................. 1.J ............... J.J ... ~.I ..................... ;. 
Hclados· (y aprobaci6~ ·de sus ·formulas) ......... ~ .. : ..... .............. :~ ...... ·--~-~····-······· .. : ............ 1 ..... ··--·-·-----~-- ·------····'1. ................... 7.. ........ _ ........ -
Led~s •....... r .•• .•••• ; •• ~ •••••••••••••••••••••••••••••••••••••• ~ •••. _...;.:_?...1_~-- .... ~~:...9.... __ .1.9. .. 9. ................... 4...... . .......... ?.9..0 .......... ?..?..5..... ..::.3.5. .... -·-
. . • 2· 1 A 2 Quesos ................................................................. _..:....;,._ ____ ··-· · __ : ..... - ............. 1.~--- __ , ................... ____ : .. l7 .... ____ .1_5 __ ··:--·····--
Otros dcrivad«J! de Ia lee he (mant_equill'a., youghourt, ~tc) •. _: ---~~~- : ... ~----~ .. 1 .. ··--···---~- _____ :._ ___ --~-~-J .... _·_. ___ 1 ___ -·-·-·-···-···-~-
Harinas y p~stls para ~1:"':'3, flanes, etc:: ... : ........• :: ..... __ . ..:.. ........ 1 ...... ..... :~ .. ~ ..... 3..; : ......... 3.1 .... ..... _ .... : .......... ----~ .. 4.4 .. : --~-3.7 ____ .......... 1 .... -. 
Par;, pastas, bollos~ etc ... :.: ..................... ~--···:···~····~. · ____ :·~---· .... ~lg_?:.__ .......... ~ .. : .. · ..-·:-··· ..... _ ... J.?.,? ......... ~ ...... 9.9. .......... ?.§ ........ ." 
Chocolates . : . ................ ~ ... • ~ ~· ... ~ ............... : . . · ~ .. · · •••.•. --~· ................. ···-··-~---=-······· ··--.. ·--~~ ..... ...... ~ .. :.:.......... ..:.~5..9. ..... _ ..... 5..9.. __ -·-·-·····----·~-
Turr6n, mazapan, dulces y otros productos de confiteria. _____ 4 ....... ···-···-·?.Q __ ··-······5..? ...•............. 3. .................. :.7.9 ......... ~ .... 6.6 .......... 1.3 ....... .. 
Espccias (azafran, pimcnton, can~ia, etc.j ._. .... ~,_;·······~·· .. ~ ... : .... .1: ....... :.: .......... J ............. 7.5. .... --~--~~~---·-·-··. 1~l.. .. ··---~ .. 1A __ _ ; .. 3 ...... - y 
Cafes, tes y s·us succdincos •• ~ .. ~ ..... : ........ :· .•.. .-:~ .. ·:· •. : •. ~ --~----~- ---·-·--· ............ : .. ? .......................... ··-···-~---····,.2 ..... ~ .......... 2 .... ~--·············-
,\ceites y grasas .....................•.•.. : •..... .-: .•... : ••.•.•.••• _____ §. ___ ··---~----···-· ............................. -.5~c ...... ----~ .. 60 ... ____ 50 .......... J.Q ...... -
Conscrvas vegetalcs ..................•...• ~ ...•.•.. . : •. ~ ........ _· - .... _;. ..... ---~---·-?.. ... ·-----~-.. 4 ... _ ... ~ ............. .: ..... ·--~·-·······: ..... 6 ................... 5 ....... : ....... :1 ........ .. 
Pcscados (freStos y ea conserva) .... ~ .... ~. ~-: .... :._ .. ~ .. ~ ..... : ~-; :~ ... , ... J..~ .. : . ...... -...... 1 .... ....... ?..~5....... ........................ --······?93 ... --~?..92. __ ... :_.3..1. ... ==-
!:-. "~ Carnes y productos carnicos· •• ~ ....... : ........ ~ ................ ···---~---1~ ...... =.. •..•. JJ. .... ______ 1.2.6 .................. 1. ...... --~--~·"··--1.3.9 .......•..... 9.5 ......... 4.4 ....... .. 
~-~~ J a1noncs •.•..•.........•..........• · .... _ •. ~ .· •..•.••. .'. :~ ··~ •..•...••• ~ .... .:. ____ ...:_ ___________ )_4. ... -~---········6. ..... _____ j__ ----·····43 ... __ ......... 32 ............ 1 .. 1 ........ .. 
__, __ *- Embutidos _ .. ~'; ..... : ......... ; ......•..•.•...... :···•·: .... : .•.•.•... .2.;:-......... :.; .. ····---···.4. ... l3..!.~.9..2._ ............................. .3.~_?9.9 ... _g__~_6..19 ....... .59Q ........ -
.. ~.. ·• -Alln1cntos varios ········································•·······: ... ;····-············· ............ .1.9. .............. 9..~ .................. .?. ...... --·······-·:J .. 1..Q ........... 1.Q.5. ............... 5 ....... -. 
.•. . ,.. _-__ ________ '-- .:. · 'r~!~!~~s ····:.~:.:···~----·-~::.···:.·········_ -·~·:f!'f..-::·:· ·:::--.:I-9.7: ... 1:!.?:!1: ..... ; ........ ~-~---=~-:. --1-.~:~_§.;1-.. ~-1~-~.9..?-.~-=----~-~5..9-:··~:-~; 
. '"f. -~~·"· (I) DetcrmlnAndo \lnlcnmentc al e1 producto prt~ocnt~do parA Aa ant\Jbls es o no apto para ei consume · 
(2f- Muestras reco;ldas por tl Laboratorto en los dlstlntos utablc:l:lmientos clcl ramo ~cIa allmeotad6a. · • _-:;.:·.-. 
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A \" U ~ T .\ ~~ I F. N T 0 D E M A l> U I 0 
LABORATOR10 MUNICIPAL DE HlGlENE 
Servlclo-.de lnsprccl6n Vctcrlnarla en Matadcros, 
Me rca dos, Est a clo ncs y Esta bl cclmlen tos 
INSPECCION Y RECO!!OCIMIENTO SA~UTARIO 
DE ESPECIES DESTUIADAS AL COUSUMO 
(l l·;····u· ,. ttT .. "'v L()'-:! '-n""'n'rrcJ·oc· 1)"'!.•; J. -J.'' ,·. -.\rl·.:· 'Jl'S.,Y·' -L"'T. DIA L.l~.) l-~11 ·U-1 tJ l.J.Lf\.'I.L • L..J U~~ .J LJ-~.UVU •. . I J)_.l_, .l:.UJ 
1 Q lJ}; ~;UB'i.{Q AL 31 D}; JU~GIO DJ~ 1. 968). 
Inutilizaci6n de cspccics altcradas, no aptas para cl consun1o 
~- . 
XATADP.ItO~ YOTA L 
a.!'C I EN INiiPY.CCJO~F.ll. I!STAIIf.P.Cl• CLA.SIFJCA~16N J>OR ESrECIES aM 
1!EitCAllOS Y HER~ADO DE LAS 1:-tUtll .. IZACIO~ES PRACTJCADAS SA.~ IT ARIA." JUt::oiTO~ DE INUTJLIZACIO~ES -~ Ct::'CTRA.LF.S fl 01!: COSSUKO!i rUIILICU!'I DE GA.NAIIOS 
~~ ~::~:: :·: :: : : :: : : : : : : : ·:: :: : :: :: .:. :: : :~:: :·~: ; : : : :: ; : : : ~~~=:===·= ==·- ~~ :·.~-=~~ :~.~=-=}~: :·==::·~:::~:J~ ~;;:;;~~os~ ~ 
j Otr,os productos tact cos •.................. ~ ...•.•... ·-···-~---··---·····-·. ·-----····---······.-- ······-·····--···-~·~-·-· . :_ ___ ........... 4. .. ··--··-----~···········-~!" idctn. - ~ 
I Conscrvas ~cgctales ..... : ... .-............•...•. : • .-. ··-···:··--·····-.. ·--··-··· -···-:·-----········ ·----------~---·-- ............. ...1.97. ····- _______ .1.97 iden:t. [ 
I Idetn de pescado .•.........................•..••........ .:·-·-······--··-·- -·-·----··-· ·-------· ··----·-·_2.:4_~t. ····---····=-···?.~-~- idcr~l. . 1 
. - )"'r "l1t:: I j . . . I Rcses. may ores.~ .. : . ~ .... : . . ·1· .. ··············-~-~---J·-h·---.---· ··-:--------· ·------·-:-:·--····- ·-··--·.:·-:····-~· ~- ~ reses. · 
1 j CARNES FRI!SCAS. • • Idem rr.er;vr~s .••••.. : . • : • • • • . . .... 2 .... ? .. 9.7... ····---- ·---·-·----;-·-· ·_....:_ __ ~-·· ... .:.. ___ .2_:· 2 97 !cl~m. • ~ 
•• 1 • Vfsceras, fetos, cabezas, etc .. 3. ....•.. 4.:1.6 .. ···-··-·---- ·-·----------·· ·----·-·---···· ...... ···- 3 ......•. 4-16 umdades. . j 
I Kilogramos de came .. ." ... ~ .. ····--··-··918 .. ··---·· .. ··-~----·-·· ··------- ___ !! .. ?.9.~. __ ?..~ '!..?7 kilogramos. ·· ~ 
I . . • ' . • - . • 405 . 40r.: -' I I Carnes congeladas .......•. _ .•.•.•....•• ~ .•.•....• ~ ..•..................... : ....... ···--··--..:.··-·····-··-·· ·····-----·--· ·---··--··········· ····- --··············~ fd~m .. 
j Idem salad as o preparadas .•.••.. ~ ... · .....•..•.•.. ~.. ---··----~------ ··-~------·--··--·-·· ____ :·----~-----·· ... ______ ?.3.:4.. ·- --···-··-·?.34 jdcm. 1 I . • . . . . . .. I 
1 jan1ones ..........•....•..••••••...•..... ~ .· ••.••... -·-·-----···-· ·---··------~·-·· _____ ;.:. ............ ----.-1.5.9.. ··~----·····-···..1 . .5.9 idem. 1 
~ [ Embutidos ......................... • ••• : • .•.••.•.• ·• ~ .. ···-··~~-···-- -·-- ·-·····---·-·---·-·-·· ·--------~.9- -----..... 9.5.7 .. ··- ..... .1..~.9..3..7 idem. ' 
Pescados frescos .... ~ ..•........••..•..•.•.......... ··-···-~-: ... _ ·-· .... 97 .•. 79.B. ·---·-·--····-·· .. ~ ... 5.~.3.65 ....... .103 •. .1.6.3 idem . 
. 1\lariscos ..................••• ~ .••.•..• ·•· ••••• · •• ." ..... ·---·--.. 1.9..2.~~1.§ ··---~---?9.. ____ 3. __ ! . .9..2§.. __ _j_Q.§._,_.9.9J idem. 
' . . . . . 1 176 6 282 .· 7 458 ·. 
: Hucvos ... · · ·; · · · · ... · ..... ·.•.•............•.•.... _ .... :.., ____ :_ ___ ......... : ... ·----···-·· ··-·---~---········· -··---~·-············· ···-· -·······-~·-···· ...... unidades. 
'A \'es · · · · · ·: · · · ·: · · .. ~ · ·. · · · · •. ·: . ....... ~ .•.••• · .. ·. . :·--------·-· ___ __: ______ §) ··------·-·:1.§7. ___ ?. _ _, __ 5..7.~ .. ·--···---?-~J~?.J3 piezas. . . ! 
Caza. · · · · · · · · · · ··· · · · · · :·. • • .~. · · · · · · · · · · · • • • •·• · • • • · • · · -· --·--·- .... : ....... _ .. 2 .. 1.2. ···- ---~----· ·------···3?..6 .. ·-·----········-···53.8 idem.· 
Frutas. · · ..... ~ .. · ........................ : .•.••. ~ .•.. ·--~-~---- 1.9.~ ..... 6.3.4 ______ ._?.J.P. ... 1.:1.. .•.. 5..9..?. .. . ~?.1.9.!.4..?..?. kilogram.;s. 
Ver·duras .............. : . .•••••••••••.•.. ~ :· •••. · •.•.. ····-··-~·-··--····- J.~J __ !_2QQ ··----· ---~- .. 1 0 !.~57__ --~§_~~ .. ! .. 42.7 idem. 
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Para un mejor estudio anal!tico de la muestra hemos agrupa-
do esta par Distritos Municipales seg6n su adquisici6n con 
la que hemas podido estudiar el mismo volumen de cada vari.e, 
dad en tados allGs. 
Par otro lade si suponemos que cada distrito representa o 
agrupa estamentos sociales o sacio-econ6micos afines, cabe 
la posibilidad de su influencia en la calidad de los deri-
vades carnicos que son consumidos en los diferentes astra-
' tos sociales: · mejor materia prima, mas esmerada elaboraci6n, 
I 
mejor~s condiciones hi~i~nico-sanitarias en su. venta al pa-
blico~ etc., y la consecuente influencia en el porcentaJ~~da 
~ ~:: :"" 
:~ ... : ; 
las muas·tra~ c,40ntaminadas, susceptible de producir cuadrcia 
i 
enterot6xiccs ~l ser in~eridas sin la adecuada preparaci6n. 
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POBLACION DE LAS LLAMADAS AREAS HISTORICAS DE MADRID: 
CENTRO, ENSANCHE Y PERIFERIA. SEGUN PADRON DE 1965. 
CENTRO •••••••••••••••••••••••••••••• 261.717 
ENS~NCHE •••••••••••••••••••••••••••• ·889. 771 
PERIFERIA ••••••••••••••••••••••••••• 1.622.022 
TOTAL:, •••••••••••••••••••••••••••••• 2.793.510 
Fuente: Secci6n du Eatad!stica del Ayuntamiento de Madrid. 
Aqu! podemos apreciar la diferencia de poblaci6n que existe 
entre el Madrid-Exterior o Periferia y el Madrid-Interior, 
que comprende las 6reas de Centro y Ensanche. 
- 142 
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CONSUMO DE EMBUTIDOS Y CARNE EN LA COMIDA Y CENA SEGUN LOS 
\ INGRESOS MENSUALES DE LA FAMILIA 
• INGRESOS EMBUTIDOS CARNE 
Manos de 2.50~ Ptas. • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 45" 
De .2. 500 a 4.999 Pta's. •••••••• lO" • • • • • • • • • • • 47" 
~ 
De s.ooo a,p.999 Pta a. •••••••• lO" • • • • • • • • • • • 66" 
·De lO.OOO a .19.999 Ptas. •••••• lB~ • • • • • • • • • • • as" 
De m§s de 20.000 Ptan. • ••••••• 25~ • • • • • • • • • • • 82~ 
Considerando los ingresns mensuales de la familia vemos en 
el cuadro anterior que son las familias de mas alto ingreso 
mensual las que mas con~umen embutidos. 
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C 0 N 5 U MO DE E MB U.T I D 0 5 Y CARNE EN LA C 0 r1 IDA Y EN LA C EN A 5 E GUN 
LA CLASt SOCIAL SUBJETIVA 
CLASE SOCIAL EMBUTIDOS CARNE 
Clase Pobre: • • • • • • • • • • • • • • • • ll~ • • • • • • • • • • • • • • 35" 
Clase Trabajadora: • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 
Clase Media Baja: • • • • • • • • • • • ll~ • • • • • • • • • • • • • • 82" 
~lase Media Altay Alta •••• ~ 21% • • • • • • • • • • • • • • 87% 
En este cuadro se empl~a el t~rmin~ "clase social subjetiva" 
porque en su obtenci6n se pidi6 a los entrevistados a que se 
incluyeran a si mismos en una de las cinco categorias men-
cionadas. · 
Como se puede ver, es la clase social alta y la media alta, 
las que ·m~s consumen embutidos y las que menos, la cl~se po-
bre y la trabaj ado ra. . 
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CONSUMO DE EMBUTIDOS Y CARNE EN LA CDMIDA Y CENA EN LAS · 
AREAS MADRILEflAS DE CENTRO, ENSANCHE 
Y PERirERIA 
.. 
AREAS EMBUTIDOS CARNE 
Centro . . . . . . . . . . . ~ . . . . . . . . . . ll% • • • • • • • • • • • • • • 11~ 
Ensanche • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 12~ • • • • • • • • • • • • • • 
Peri feria • • • • • • • • • • • • • • • • • • • ll% • • • • • • • • • • • • • • 61~ 
Como vemos en el cuadio anterior, el ~rea que m~s consume em 
butidos es el area llamado "ensanche". Esta es una ~rea ese~ 
cialmente residencial, cc.mprende barrios como El Vise, El Plantio, 
Salamanca, etc. Es impoi·tante hacer notar ·que en esta area a~n 
teniehdo el m~s alto porcentaje de consume, no encontramos nin-
guna muestra contaminada con estafilococos pat6genos. 
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Todas las muestras que hemos encontrado contaminadas con es-
tafilococos pat6genos y enterot6xicos proced!an de la llama-
da Area Perif~rica o Madrid-Exterior, que comprende los dis-
tritos de Carabanchel, Arganzuela-Villaverde, Vallecas, Ventas, 
Chamart!n y Tetu~n, en la que vive el 58 por ciento de la po-
blaci6n madrile~a. Pensamos que este fen6meno se debe o tie-
ne relaci6n con ~a estr~ctura demogr,fica de esta ~rea& au 
poblaci6n est' formada per gente joven, recien emigrada de sua 
pueblos de origen, gente sencilla, trabajadores manualea, aan 
no totalmente incorporados a la vida de una gran ciudad, que 
taman muy a la ligera las precauciones higidnico-sanitariaa 
de los alimentos, cuando no las desconocen. 
Es esta emigraci6n joven que crece a ritmo acelerado, de in-
gresos reducidos la que contribuye a hacer m~s profunda la 
diferencia entre el Madrid-Interior, que comprende las 'reaa 
de Centro y Ensanche y al Madrid-Exterior o Periferico, 
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CLASIFICACION DE EMBUTIDnS, CHARCUTERIA Y FIAMBRES SEGUN 




Sale hie has 
EMBlJTIDOS DE CARNE 




EMEUTIDOG DE VISCERAS 
SabadePfas 
Longanizas Gallegas 
Salchichas de H!gado 
BotaguePfas 
Morcillas 




Pastas de Higado 
Chicharrones 
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EMBUTIDDS DE SANGRE 
FIAMBRES 
' . 
Esta clasificaci6n no& ha servido de pauta para la ~elecci6n 
de las muestras de acuerdo con au aceptaci~n en el consume. 
R E 5 U L T A D 0 S 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE TETUAN fRENTE 
A LAS DIFERENTES PRUEBAS DE LABOHATORIO HEALIZADAS. 
Creci Fer Pro Des a Cre Prue Prue 
umero mien menta du Heme Gel a xi Co a ci Prue ba 
cci6 ba ba de to Varie ci6n li tina rriba mien sabre gu sabre 
ues- dad Ma- Pig sis. sa. nu las a to sabre la el Mani- el Ran a tras. nita. mente clea Ra-tel-. Telu Gate sa. 
rita t6n 
1 f- Albus T 
2 i" Albus 
3 i" Aur. f' T i" i" i" -t i" T 
4 T Albus 
5 i" Albus 
6 f' Albus T 
7 i" Albus 
a T Albus 
9 T Albus 
10 'f" Albus 
J.l i" Albus 
12 i" Albus i- ··-
·13 T Albus 
14 T alb us 
-
15 T Albus 
16 i" Aur. T i- T T + i" i" 
17 T Albu 
18 T Albu -
19 f' Albu -
20 of' Albu 
21 'f' Albu 
22 T Albu 
23 'f' Albu 
24 T Albu 
.25 T A,lbu 
26 T Albu T 
27 T Albu 
-
28 T Albu 
29 'f' Albu 
30 T Albu 
31 i" Albu 
32 T Albus 
33 i- Albus -
34 T Albus 
35 i- Albus 
36 i- Albus 
37 f' Albus 
38 i- Albus 
39 i- Albus 




COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE CHAMARTIN 
FRENTE A LAS DIFERENTES PRUEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci Fer Pro De so Cre Prue Prue Numero mien menta du Herro Gel a xi Co a ci Prue ba 
cci6 ba ba de to Varie ci6n li tina rribo mien sabre gu sabre 
Mues- dad Ma- Pig sis.. sa. nu las a to sabre la el Mani-tras. nita. menta clea el Ran a Ra-tal. Telu Gate sa. 
rita t6n 
41 i" Albus 
42 i" Albus 
43 i- Albus 
44 i" Albus 
45 i- AUR. T -t -t -t i- -t T ~ 
46 i" Albus 
47 i- Albus 
48 i" Albus 
50 -t Albus 
51 -t Albus 
52 -t Albus -t 
53 -t Albus 
54 i" Albus 
5.5 i- Albus 
56 i" Albus 
57 T Albus 
58 -t Albus 
59 T Albus 
60 T Albu 
-
61 -t Albu 
62 i" Albu 
63 -t Albu 
64 
-t Albu -
65 i" Albu 
66 -t Albu 
-
67 i" A~BU T 
68 i" Albu 
69 T Albu 
70 i" Albu 
71. i" Albu 
72 i" Albu 
'73 i- Albu 
74 T Albu 
75 i- Albu 
76 i- Albu 
77 -r Albu 
78 i- Albu i-
79 T Albu 
80 i- Albu 
81 i- Albu 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUES1RAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE VENT AS 
FRENTE A LAS DIFERENTES PRGEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creel. fer Pro De so Cre Prue 
mien menta du xi Prue ba Prue Numero Heme Ge1a Co a ci 
Varie ci6n cci6 ba sabre ba de to 1i tina rribo gu mien sobre 
Mues- dad Ma.- Pig sis. sa. nu las a to so bra la . el Mani- el Ran a tras. nita. men to clea Ra-tal. Telu Gato sa. 
rita t6n 
82 i" Albus -
83 T Albus 
84 i" Albus 
85 i" Albus 
86 T Albus -r 
87 i" Albu - - -- -
88 i" Albu 
89 T Albus 
90 i" AUR. i- + i" + -t -t + .. -
91 i- Albus 
92 i" Albus -. 
93 ·i" Albus 
94 T Albus 
95 i" Albus 
96 i" Albus 
97 i" Albus 
98 i- Albus 
99 i" Albus 
100 i- Albus 
-
101 i" Albus 
102 i" Albus 
103 i" Albus 
104 T Albus 
105 i" AUR. T T 'fo -t + .i- T 
106 i" Albus 
107 T Albus 
108 T Albus 
109 T Albus 
110 i" Albus 
111 T Albus 
112 T Albus 
113 T Albus 
114 T Albus -
115 + Albus 
116 i" Albus 
117 T AUR. i" i- i" i" i- i- i-
118 i" Albus 
119 T Albus 
120 T Albus 
121 i- Albus 
- ~5~ -
COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRAS HECOGIDAS EN EL DI5TRITO DE VALLE CAS 
FRENTE A LAS DIFERENTES PRUEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci Fer Pro De so Cre Prue 
menta du Prue ba Prue ero mien Hento Gel a xi Co a ci ba ba to Varie ci6n cci6n li tina rribo mien sobre gu sobre 
s- dad Ma- Pig siB. sa. nu las a to sabre la el Mani- el Ran a as. nita. men to clea Ra-tal. Telu Gate sa. 
rita 't6n J 
~. j i- Albus i" 
-
~/ . J + AUR. T i" i" i" i" T i" T T 
'J 4 i- Albus 
5 i- Albus 
6 i" AUR. T -t i" i' i' T i" +. + 
7 T Albus 
8 T AUR. i" -t i" i" i" i" i" T T 
9 T Albus 
30 i- Albus 
31 i- Albus 
, ) i- AUR. -t i" i" f' -t i" f' i" T 
33 i- AUR. i" i" T i" f'• f' i- i" T 
34 i- AUR. T i" + + -t T i" i" + 
35 i- Albus 
36 ·i- Albu 
37 i" Albu i" 
38 f' AUR. -t i" i- i" i" i" T 
39 i- Albu 
40 i- AUR. T i" + + i- + + i' + 
41 i- AUR. T i- i" -t i" T + i" i" 
42 i" AUR. T i" + + i" i" i-
43 i" Albus 
44 i" AUR. T i" + i" i" + i" 
45 T AUR. T i" i" i" i" i" i- i- T 
46 i" AUR. i" i" i- i" i" ·i- i" 
47 i- AUR. •-r -t i" i". i" i" i" i" -r 
48 i- AUR. i" i" i" T i" i" i" T T 
49 i- Albus 
50 + AUR. T i- i" -t -t i" i" i" 
'1 T : .~ ,. ; 51 i" AUR. T i" i- i- i- i" i- i" ·:·( !" ::r·!i" 
. 
52 i- AUR. i" i" i- i- i- i" i" i" T 
-
53 of- Albus 
54 i" Albus 
55 i- Albus 
56 of- Albus 
57 of- AUR. i- i- ·T i- i- i- T 
58 i" Albus 
59 i- Albus 
60 i- AUR. i" i- i- i" i- i- i" 
61 i" Albus 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE ARGANZUELA 
VILLAVERDE FRENTE A LAS DIFERENTES PRUEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci Fer Pro De so Cre Prue 
mien menta du xi Prue ba Prue Numero Heme Gel a Co a ci 
Varie ci6n cci6 ba sobre ba de to li tina rribo gu mien sabre 
Mues- dad Ma- Pig sis. sa. nu las a to sabre la el Mani- el Ran a tras. nita. men to clea Ra-tol. Telu Gate sa. 
rita t6n 
1C2 T lbus -
163 T Albusc 
164 T Albus 
165 T Albus i-
166 i" Albus ~;L~ . 167 i" Albus -
i68 i" Albus ;~t' 
169 f- AUR. i- i- i- f- i" i- i- T T 
170 i" Albus 
] ...,1 f- Albus 
172 i" Albus 
173 f- Albus 
.174 f- Albus 
175 T Albus T 
176 T Albus 
177 T Albus 
178 T Albus 
179 T Albus 
180 T AUR. T i" i- i" i" i" i" 
181 T Albus 
182 T Albus 
183 i" Albus 
184 't Albus + 
185 't Albus 
186 't Albus 
187 ·-r AUR. 't 't i" ·-r + + T -
188 -._i" Albus 
189 i" Albus 
190 i" Albus 
191 i" Albus i-
192 T Albus 
193 i- Albus 
194 T Albus 
195 f- AUR. i- T i- T + + i- T 
196 T Albus 
197 + Albus 
198 T Albus 
-
199 T Albus ..... 
200 T Albus + 
201 i" ALBUS T 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE CARABANCHEL 
FRENTE A LAS DifERENTES PRUEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci Fer Pro De so Cre Prue Prue 
ro mien menta du Heme Gel a xi Co a ci Prue ba 
to Varie ci6n cci6n ba sabre ba li tina rribo . gu mien sabre dad Ma- Pig sis. sa. nu las a to sabre la el Mani-
s. nita. menta clea · el Ran a Ra-tal. Telu Gate sa. 
rita t6n 
...... Albus J.. 
f' Albus 
i- Albus 
f' AUR. + i- i" i- -t i" i" 
-I- AUR. i- i- i· i- i" ·-r i" 
T AUR. T T i- i- i" i" i-
T AUR. i- T i" T i" i" i" i" + 





i- Albus .,. 
i" Albus -· 
i" AUR. i" i" i" i" T i" T 
-




i- AUR. T i- i· i" i- i" i" i" 
T Albus 
T Albus 
T AUR. T i" of• i- i- i- T 
i" AUR. T i" -r i- i- i- i-
i- Albus ·-
T AUR. i- T -i· i- i- i" i-




i- AUR. T T i· T T i- T 
T AUR. i- i" i· i- + T i- -
' i" Albus 
i- Albus 
T AUR. i- i- i· 't T + i-
T AUR. i" i- ,. i- T i- i-
i- Albus 
i- Albus 
i- AUR. i- 't ,. i- i- ·r i-
i- Albus 
T Albus 
i- AUR. i- i" i· i- T i- i" 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRA~i RE:COGII1.tts EN EL DISTRITO DE LA LATINA 
FRENTE A LAS DIFERENTES PRUEBAS. liE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci Fer Pro De so Cre Prue Prue 
mere mien menta du Hemo Gel a xi Co a ci Prue ba ba 
e to Varia ci6n cci6 li tina rribo mien ba sobre gu sobre 
es- dad Ma- Pig sis. sa. nu las a to sabre la el Mani- el Ran a ras. nita. men to clea Ra-tal. Telu Gato sa. 
rita t6n 
242 i" lbus 
24] i" lbus 
244 i" lbus 
245 i" lbus 
46 i" lbus 
_4 7 i" lbus 
48 i" Albus + 
49 i" Albus 
50 T Albus 
'il T Albus 
':_;2 T Albus 
53 i" Albus .. _ 
54 i- Albus 
55 T Albus 
56 i- Albus 
57 f" Albus 
58 T Albus 
59 f' Albus 
• 60 i" Albus 
-
61 i-· Albus -
62 i- Albus 
63 T Albus 
64 T Albus 
65 i" Albus 
'66 T Albus 
67 i- Albus .,. 
68 i" Albus 
69 i- Albus i-
70 i- Albus -
71 i- Albus 
72 i- Albus 
73 i- Albus 
74 + Albus 
75 i- Albus 
76 f" Albus 
77 f' Albus 
78 + Albus 
79 T Albus -
80 + Albus 
81 i- Albus 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRA!i Rt:COG!DAS EN EL DISTRITO DE LA UNIVERSIDAD 
FRENTE A LAS DIFERENTES PRUEBAS llE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci Fer Pro Des a Cre Prue Prue 
nero mien menta du tie me• Gel a xi Co a ci Prue ba ba 
to Varia ci6n cci6n li tina rribo mien ba sobre gu sobre 
s- dad Ma- Pig fliS • sa. nu las a to sabre la el Mani- el Ran a as. nita. menta clea A a-tal. Telu Gato sa. 
rita t6n 
8~ + lbus 
03 + lbus 
84 + Albus 
85 + Albus 
86 + Albus 
87 + Albus 
88 + Albus 
89 + Albus 
90 f" Albus 
~l f" Albus 
':12 f" Albus 
93 f" Albus 
94 f" Albus 
95 f" Albus 
96 f" Albus 
97 f" Albus 
98 i" Albus 
99 i" Albus -
00 i" Albus 
01 f" Albus 
02 f" Albus 
03 i" Albus 
04 T Albus 
OS f" Albus 
06 f" Albus 
07 f" Albus 
08 f" Albus 
09 T Albus 
10 f" Albus 
11 T Albus 
12 T Albus c 
13 T Albus .. 
4 + Albus 
5 + Albus 
, 6 T Albus 
7 i- Albus 
8 + Albus 
9 i- Albus -
0 f" Albus 
-
1 i" Albus 
- 156·-· 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUES1RA5 RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE CHAMBER I 
FRENTE A LAS DIFERENTES PRLEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci fer Pro De so Cre Prue 
menta du xi Prue ba Prue Numero mien He11o Gel a Co a ci 
Varie ci6n cci6 ba sabre ba de to li tina rribo gu mien sabre 
Mues- dad Ma- Pig sis. sa. nu las a to sabre la el Mani-tras. nita. men to clea el Ran a Ra-tal. Telu Gato sa. 
rita t6n 
322 i" lbus 
323 i" lbus 
324 T Albus 
325 i" Albus 
326 i" Albus 
327 T Albus T 
328 T Albus 
329 T Albus 
330 i" Albus· 
331 T Albus 
332 i" Albus 
333 i" Albus 
334 i" Albus 
335 i" Albus . -
336 i" Albus 
337 i- Albus 
338 i" Albus 
j~o i" Albus i" Albus - -
341 i" Albus 
342 T Albus 
343 i" Albus 
344 i" Albus 
345 i" Albus 
346 i" Albus 
347 i" Albus 
348 i" Albus 
349 f" Albus 
350 f" Albus 
351 i- Albus 
352 i- Albus 
353 f" Albus 
354 T Albus 
355 T Albus 
356 i" Albus 
357 "fa Albus 
358 f" Albus 
359 "fa Albus 
360 i- Albus 
361 i" Albus 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUE5TRAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE BUENAVISTA 
FRENTE A LAS DIFERENTES PRUEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci Fer Pro De so Cre Prue Prue Prue umero mien menta du Heme Gel a xi Co a ci ba 
de to Varie ci6n cci6 $ra sobre ba li tina rribo gu mien sabre 
ues- Mani- dad Ma- Pig sis. sa. I)U las a to sabre la el tras. nita. menta clea el Ran a Ra-tal. Telu Gate sa. 
rita t6n 
3o2 i" lbus ... 
363 i" lbus 
364 + lbus 
365 T lbus 
366 T Albus -
367 + Albus 
368 i" Albus 
369 i" Albus 
370 i" Albus 
371 T Albus 
: :'2 i" Albus 
373 + Albus 
.374 T Albus 
375 T Albus i-
376 T Albus 
377 f" Albus 
378 i" Albus 
379 i" Albus -
lBO f" Albus 
381 'f'· Albus 
382 T Albus 
383 T Albus 
384 i" Albus 
385 -t Albus 
386 T Albus 
387 .T Albus 
388 f" Albus 
389 T Albus 
390 -t Albus 
391 i" Albus 
392 T Albus 
393 T Albus 
394 i" Albus 
395 i" Albus 
396 'f" Albus 
397 -t Albus 
. 398 'f" Albus 
399 'f" Albus 
400 i" Albus 
401 i" Albus 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE RETIRO-
MEDIODIA fRENTE A LAS DIFERENTES PRUEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS. 
Creci fer Pro De so Cre Prue Prue 
era mien menta du Heme Gel a xi Co a ci Prue ba ba ba to Varie ci6n cci6n li tina rribo mien sobre gu sabre 
s- dad Ma- Pig sis. sa. nu las a to sabre la el Mani- el Ran a as. nita. men to clea Ra-tal. Telu Gate sa. 
rita t6n 
02 T lbus 
OJ T lbus 
4 t Albus 5 "f~ Albus 
6 T Albus 
7 f" Albus 
8 i" Albus 
9 f" Albus 
0 f' Albus 
1 f" Albus 
f' Albus 
3 T Albus 
-· 4 T Albus 
5 T Albus 
6 f" Albus 
7 T Albus • 
8 f" Albus 
9 f" Albus 
0 f" Albus 
1 T Albus 
2 f' Albus 
3 f' Albus 
4 f' Albus 
5 f" Albus 
6 i' Albus 
7 f" Albus 
8 T Albus -
9 f" Albus 
0 f" Albus 
1 T Albus 
2 f' Albus 
3 f" Albus 
4 f" Albus 
5 i" Albus 
6 i" Albus 
7 i- Albus 
8 i- Albus 
9 i" Albus 
0 i" Albus 
1 T Albus 
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COMPORTAMIENTO DE LAS MUESTRAS RECOGIDAS EN EL DISTRITO DE EL CENTRO 
FRENTE A LAS DIFER£NTES PRUEBAS DE LABORATORIO REALIZADAS 
Creci Fer Pro De so Cre Prue 
mien menta du xi Prue ba 
Prue 
ere Heme Gel a Co a ci 
ci6n cci6 ba ba to Varie li tina rribo gu mien sobre sabre 
s- dad Ma- Pig sis. sa. nu las a to sabre la el Mani- el Ran a as. nita. menta clea Ra-tal. Telu Gate sa. 
rita t6n 
42 i" lbus 
43 i" lbus 
44 i" Albus 
45 i" Albus 
46 i" Albus 
47 i" Albus 
48 'f Albus 
49 T Albus 
50 T Albus 
51 T Albus 
52 i" Albus 
53 'f Albus ·-
54 i" Albus 
55 'f Albus 
56 i- Albus 
57 i" Albus 
58 T Albus 
59 T Albus 
60 T Albus ..;,. 
61 i- Albus 
62 i" Albus I + 
63 i- Albus ! 
.. 
64 T Albus 
65 i- Albus 
66 i- Albus 
67 i- Albus 
68 T Albus 
69 i- Albus 
70 T Albus 
71 T Albus 
72 T Albus 
73 i- Aibus 
74 T Albus 
75 T Albus -
76 T Albus 
77 T Albus 
78 i- Alb-us 
79 .T Albus 
0 i- Albus 
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DISTRITOS DONDE FUERON ENCONTRADAS MUESTRAS CONTAMINADAS 
CON ESTAFILOCOCOS PATOGENOS,DADAS EN NUMEROS ABSOLUTOS. 
' 
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DISTRITOS DONDE FUERON ENCONTRADAS MUESTRAS tONTAMINAD~S 
CON ESTAFILOCOCOS PATOGE~OS,EXPRESADOS EN TANTO POR CIENTO 
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DISTRITDS DDNDE FUERDtL.QJCONTHADAS MUESTRAS CONTAMINADAS 
CON ESTAFILDCDCOS ENTE:ROTDXICOS,DADAS EN NUMEROS ABSOLUTOS. 
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DI STRITOS DONDE FUEf~ON ENCDNTRADAS r~UESTRAS CONTAMINADAS 
CON ESTAFILDCOCOS EtJTEPOTOXICOS,DADAS EN TANTO POR CIENTO 
EN RELACION CON EL tJUMLRO DE MUESTRAS ESTUDIADAS EN CADA 
DISTRITD. 
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CANTIDADES ABSOLUTAS Y EN TAiJTO POR CIENTO DE ESTAFILOCOCOS NO PATOGENOS, 
PATOGENOS Y ENTEROTOXICOS RErERIDOS A LA TOTALIDAD DE CADA MUESTRA 
Con Con Con 
Clase Numero de E:;tafilococos Estafi1ococos . Estafilococos 
de Muestras Nl) Pat6genos Pat6genos Enterotoxicos 
Muestra Ana1izadas Cif"ras % Cifras % Cifras ~ 
Abnolu Positi Abso1u Positi Abso1u Positi 
'tas vos tas VOS tas vos 
Carne Picada 96 !J 6 lOO 25 26 l7 17.7 
.. 
Chorizo 20 lOO 0 0 0 0 
Salchich6n 19 19 lOO 0 0 0 0 
Sa1chichas 19 19 100 17 89.4 5 26.3 
Butifarra 19 19 100 0 0 0 0 
Sobrasada 19 :.9 100 0 . 0 0 0 
Sal de Higado 96 100 0 0 0 0 
Morcillas 96 96 . 100 Q. 0 0 0 
Jam6n de York 48 48 100 5 
·10.4 0 0 
Mortadela 48 48 100 l 2 0 0 
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DISTRIBUCION DE LOS ESTAfiLOCllCO~ NO PATOGENOS,PATOGENOS Y ENTEROTOXICOS EN 











Buena vista 40 














C~fras ~ Cifras 
Allso1u Positi Abso1u 
% Cifras ~ 
Positi Abso1u Posit• 
tas vos tas vos tas vos 
40 100 0 0 0 0 
-· 
itO 100 0 0 0 . 0 
100 0 0 0 0 
~0 100 \ 0 0 0 0 
&o. lOO 2 5 2 5 
tiD 100 1 2.5 0 0 
40 100 3 7.5 0 0 
40 100 0 0 ·0 0 
40 100 0 0 0 0 
40 100 4 . 10 2 5 
40 100 18 45 2 5 
40 100 20 50 16 40 
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NUMERO DE MUESTRAS ESTUDIADAS SEGUN LOS LUGARES DE ADQUISICION, 
POR DISTRITOS 
Mer Supe Ultr 531 Em but Car- Manta Auto Lee he Repo 
ca Mer.:. mari c,i dos. nes. que serv.i rias. teri 
DISTRITOS dos ca -nos. c.,e Fiam rias. cio. Manta as. des rias bres. queri 
as. 
entrci l 11. l 2 
• 
niversidad 4 2 2 3 4 
a tina 3 2 l 
etiro-M. 4 3 2 6 
uenavista 3 3 3 l 3 2 
hamberi 2 2 3 l 
etuan 2 2 2 
ham art in 3 5 
entas 4 4 . 
allecas ·. 3 2 
-Villaverde 2 3 
rabancheles 4 5· 















NUMERD DE MUESTRAS ESTUDIADA'3 SEGUN LOS PREPARADOS CARNICOS Y 
LUG ARES 
DE 









echerias· y Man 
eposterias 
LUGAR£5 :JE ADQU I SI CION 

























Buti- Sobra S.de Mar- Jamon Merta To 
farra sada. Higa- ci- de dela. ta 




















5 5 3 
35 35 15 
1 
3 3 1 
3 
1 
5 5 19 
14 




C 0 N C L US I 0 N E.S 
1. En el presente estudio se efect6a un trabajo de in~es­
tigaci6n del estafilococo pat6geno y de su capacidad 
para producir enterotoxina sabre 480 muestras de ali-
mentes c~rnicos, principalmente carne picada, embutidoa 
y fiambres de aquellos que sa expenden directamente al 
p6blico en los distintos establecimientos de Madrid-
Capital. 
2. Para un major estudio anal!tico de cada muestra, hemas 
procedido a recoger estas por Distritos Municipalea, 
con lo que hemos podido estudiar el mismo volumen de 
cada variedad, e~ todos ellos. En cada uno de loa 12 
distri tos en qua ad·ninistrativamente sa encuentra divi, 
did a Madrid, hem•lS 1nalizado 40 muestras. Cada muestra 
conten!a 75 gramos ~a alimento aproximadamente. 
3. Del numero total de muestras analizadas en los 12-~is­
tri tos, solo hem•ls iJOdido de tee tar en 48 de ellas, . es-
tafilococos pat6~)Bn•lS 1 lo que equivale a un 10 par CiBJl 
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to del total. Estos fueron encontrados principalmente 
en el alimento llanada "Carne Picada" al que carres-
pondi6 el 26 par ciento de casas positives; seguidos, 
par los Embutidos de Carne, principalmente Salchichas 
de la variedad lla'nada "Madrilena Blanca y Raj a", con 
el 17~7 par ciento. En los Fiambres, sabre todo en el 
Jam6n de York y Mortadela, al porcentaje fu~ del 6.2 
per ciento. En las muestras de Embutidos de Sangre y 
de V.!sceras, no hemos podidp aislar ningun estafilococo 
pat6geno. 
4. De estas 48 muestr1s contaminadas con estafilococos 
pat6genos, solo sa comportaron coma productoras de en-
terotoxinas 22, qu~ corresponda al 45.83 par ciento de 
las muestras co~taninadas con estafilococos pat6genos 
y al 4.5 par ciento del total de muestras estudiadas. 
El 17.7 par cieoto de los estafilococos enterot6xicps 
fueron aislados de las ~uestras de carne picada y el 
5.2 per ciento en Las Salchichas MadrileNas Blancas. 
Ninguno de e&to~ alimentos presentaban alteraciones 
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organol~pticas que los denunciasen como alterados. 
5. La totalidad de la~ muestras contaminadas tanto con 
estafilococos pat6genos como con estafilococos entero-
t6xicos, fueron adquiridas en lo que se ha dado en 
llamar el Madrid-E~terior o Perif~rico, que comprenda 
.. : 
los distritos de Carabanchel, Arganzuela-Villaverde, 
Vallecas, Ventas, thamart!n y Tetu,n. En el llamado 
Madrid-Interior, qve compreryde los distritos de Centro, 
Universidad, Chamber!, Buenavista, Retiro-Mediod!a y 
Latina, ·no encontramos ninguna muestra contaminada con 
estafilococo pat6geno. 
6.. Todos lo~ estafilococos encontrados en las muestras 
contaminadas eran oe origen humane, segan se demostr6 
par la intensa y r~pida actividad l!tica de su hemoli-
sina alfa contra los hemat!es de conejo, a 372 C. Este 
heche revalora la importancia de los manipuladores de 
alimentos. 
- 171 -
1. La capacidad enterot6xica de estas cepas de estafilocg 
cos aisladas de estos alimentos, no significa forzosa-
mente toxiinfecci6n ya que todas ellas proven!an de 
alimentos que fueron consumidos totalmente, sin que h4 
yamos tenido noticias de brotas de toxiinfecci6n. 
8. Con nuestro trabajo hemos investigado, la capacidad que 
en potencia tienen los estafilococos enterot6xicos. para 
' j ~ 
. ~ ; . 
producir toxiinfecciones, aunque como sabemos estes rA 
quieren un est~do de sensibilidad muy particular, cir-
cunstancias ambientales propicias, m's e1 heche de que 
el 30 per ciento de los adultos, son resistentes a aate 
tipo de intoxicaci6n. 
9. Los estafilococos con capacidad enterot6xica son en t~ 
do similar a los Staphylococcus aureus coagulasa-posi 
tivos, poseen propiedades bioquimicas comunes, producen 
las mismas enzimas ~ solo los diferencia su capaciq~d 
para elaborar enterotoxina. 
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10. De nuestra experiencia en el laboratorio podemos decir, 
que de igua1 valor que las pr~ebas cl~sicas de fermen-
taci6n de la manita y la coagu1aci6n del plasma humano 
o de conejo citratado o heparinizado, son, la producci6n 
de desox~rribonucleasa y e1 crecimiento en presencia y 
la oxidacidn de la telurita, que en todos nuestros ca-
sos tuvieron igual comportamiento. 
11. Sabre la pigmantog~nesis tenemos que decir, que no en-
contramos ninguna variante blanca en loa Staphylococcus 
aureus. La correlaci6n entre la coagulasa y la pr~-
, J 
. 'q 
ducci6n de hemolisina ftt~ total. En cuanto a la ~apa-
cidad del estnfilococo para licuar la gelatina, en nue~ 
tro trabajo 21 capas blancas la licuaron con la misma 
rapidez que las amari11as. 
12. Nuestro parecer sohre las pruebas biol6gicas realiza-
das con gatos, ranns y ratonas para investigar la 
accidn de la entercltoxina, as que estas siguen siendo 
poco pr~cticas. Ln inoculaci6n a gatitos o Kitten-
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Test, la hemos llevado a cabo siguie~do la t~cnica re-
comendada per DOLMAN, es de:cir, inoculando intraper1-
tonealmente un fil trado ·de cul tivo de esta.filococos 
coagulasa-positivos, ya· que la ~n,cul~ci6n de extractos 
de alimentos ·as inespec!fica. Creemos en su valor, sin 
menospreciar la odisea que supone conseguir el animal 
adecuado en el memento precise y los pasos previos haA 





tros cases positives, la reapci6n digestiva despups~~e 
media hqra de la inoculaci6n fu~ tan violenta, que sus. 
efectos nos recorda.ron de la opini·6n de MERCIER, " de 
que no se trata de ~Jna verdadera toxina, sin6 de un VJ!. 
neno convulsionante nacida del metabol~smo microbiano". 
13. Nos propusimos averiguar el grade de disparidad o falta 
de concordancia entre la "Prueba.del Gatito" o Kitten-
Testy la Prueba de la Raria; siguiendo la t~cnica:acon 
sejada per ROBINSON Y MAIDA~ empleam~s'·la "rana esculentau. 
l .. · 
Pudimo~ comprobar que los 22 cases que fueron positives 
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para el' gate; lo fueron tambi~n para la rana, lo ~~e 
nos demostr6 ~ue su sensibilidad frente a la enterotoxi 
na era igual, par lo manes en estes cas~s. Aceptamos 
como 6nico signa de posi tividad la dilataci6n g~str.ica 
observada en la necropsia. No pudimos comprobar·en ni~ 
guno de estes cases movimiento perist~lticos de est6ma-
go, ni ningan fen6meno anorma1 en su conducts. Como 
hallazgo curiosa y poco frecuente hemos encontrado ~~ 
los 22 cas~s de producci6n de enterotoxina, una ac~n-
,. 
tuada hiperpigmentaci6n en las articulaciones medias de 
las extremidades posteriores de las ranas. Este halls. 
go antes solo ha side vista en Italia y contin6a sin 
saberse a que atribuirlo. 
14. La inoculaci6n experimental a ratones con filtrados de 
cultivos de estafilococos coagulasa-positivos dieron 
siempre· resultados negatives. La resistencia de estes 
animales a este. tipo de infecci6n queda as! confirmada, 
una vez m4s, por la falta del cofactor plasm4tico o as 
. ~.: 
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tivador, presente sol~ en los animales sensibles. 
15. La clorurofilia de los estafilococos pat6genos nos ha 
. 16. 
servido de gran ayuda en la identificaci6n de los gdr-
manes Gram-positives~ El uso de medics fuertemente sa 
. ':i) -
' ~ ,. 
lades inhibi6 de manera eficaz el crecimiento d~ los 
,: 
g~rmenes Gram-negatives, hacienda f~ci1 la identifies-
ci6n de los primaros • 
Por lo anteriormente expuesto creemos en la necesidad 
de una campana da educaci6n sanitaria de caracter pop~ 
lar y general, que haga pox- ejemplo, en nuestro caso 
particular, qLJe los manipuladores de alimentos tengan 
conciencia de lou riesgos que su trabajo supone para 
su pro pia salud y la salud de la colectividad a ._la que 
sirven. A la~1 ar.1as de cas a que sepan, que muchas de 
estas intoxiccsciunes sa pueden a vi tar abreviando el tiem 
po que media.antre sacrificio, compra y consume de este 
tipo de.alimento y con la ref~igeraci6n de estes en el 
hagar. 
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17. Aumentar la inquietud entre los responsables de estos 
problemas, para que ~s tenga m~s en cuenta la posibili-
dad de este.tipo de intoxicaci6n y no descartar erroneA 
mente la etiolog!a estafiloc6cica par no encontrar es-
tafilococ~s en los v6mitos y las heces de los afecta-
dos, cuando la verdadera causa de la intoxicaci6n as 
la enterotoxina. 
18. Consideramos que han side eficaces las disposiciones 
de las autoridades sanitarias creando: la implantaci6n 
del carnet sanitaria personal para los manipuladores de 
alimentos, la implantaci6n de la cadena del frio para 
la carne y sus derivados en todos sus eslabones, cent~o 
productor, transports y almacenes receptores, la ins-
pecci6n bromato16gica peri6dica a los centres de pro-
ducci6n y lugares de venta y la reciente .legislaci6n 
autorizando la venta de carne picada solo en saquitos 






19. La iniciativa privada ~ambidn h9 contribuido en este 
aspecto hacienda casi total la mecanizaci6n de.la in-
20. 
.. 
dustr~a chacinera, usando especies esterilizadas dh la 
preparaci6n de len· embutidos y produciendo el vac!o en 
. ' 
el cierre de los compues.tos c;§rnfcos .enlatados, aunqua. 
esta precauci6n ~s de relativa ericacia.para el estafi 
lococo, dada su condici6n de anaerobic facultative. 
Pensamos que los embutidos,por tes condiciones intrin-
sicas de su preparaci6n materia'· primae que contienen 
y par el n~mero de manipulacionts a que son sometidos, 
deben ser alimentos tornados siempre en cuenta en la prg 
filaxis de este tipo de toxiinfecci6n. 
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